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AVANT-PROPOS. 


L€  Coisinler  Français  n'a  pas  de  rivaux  en  Europe, 
toutes  les  nations  l'ont  reconnu.  Il  n'y  a  pas  de  table 
de  roi  ou  de  prince ,  d'homme  riche  et  gastronome, 
qui  n'ait  un  officier  de  bouche  français,  un  coadon 
BLEU  venu  de  France,  et,  s'il  est  permis  de  le  dire,  un 
coq  gaulois  {coquus  galliciu)  pour  la  servir.  Cet  instinct 
particulier  aux  grands  estomacs,  qui  n'était  il  y  a  cent 
ans  qu'un  cas  rare  d'exception,  est  devenu  une  chose 
assez  commune,  et  ce  que  la  fortune,  le  bon  goût  ou 
le  bon  ton  n'avaient  pu  faire  avant  1814,  s'est  accom- 
pli à  cette  époque  où  toutes  les  nations  du  globe  se  sont 
donné  rendez-vous  à  Paris. 

La  France,  vaincue  en  apparence,  a  dicté  des  lois 
aux  peuples  armés  qui  prétendaient  abaisser  son  or- 
gueil :  avec  ses  vins,  ses  fourneaux,  ses  modes  et  ses 
manières,  la  France  a  subjugué  et  subjuguera  ses  en- 
nemis; de  même  que  le  vaincu  a  toujours  imposé  sa 
langue  natale  au  vainqueur,  ainsi  la  France  tiendra 
son  rang  parmi  les  nations  du  globe. 

Le  célèbre  Beauvilliers,  cet  ancien  officier  de  la 
bouche  du  comte  d'Artois ,  ce  savant  restaurateur  de 
l'empire,  que  pourtant  l'illustre  Carême  regardait 
comme  un  artiste  d'un  ordre  inférieur,  disait  é  ceux 
qui  aimaient  à  causer  avec  lui  dans  les  intermèdes  d'un 
repas  pris  à  son  restaurant  de  la  rue  de  Richelieu  : 
c  Vous  le  voyez,  tous  les  souverains  et  grands  gêné- 
s  raux  de  la  sainte-alliance  viennent  manger  chez  moi  ; 
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B  tous  rendent  hommage  à  la  cuisine  française  ;  tous 
B  me  demandent  mes  élèves  pour  les  attirer  chez  eux. 
B  Je  m'y  prête  avec  zèle  et  patrioiismcy  â  ce  point  que 
B  mes  marmitons,  pour  avoir  touché  â  ma  vaisselle, 
B  vont  être  appelés  à  l'honneur  de  ceindre  une  épée 
B  et  endosser  un  habit  à  la  française  chez  tel  ou  tel 
B  prince  du  Nord  :  déjà  Wellington  a  engagé  mon 
B  premier  élève,  et  le  magnanime  empereur  A  lexandre 
B  s'est  accommodé  de  celui  que  je  n'aurais  pas  admis 
B  à  l'honneur  de  me  remplacer,  b 

Cette  grande  révolution,  ce  progrès  qui  s'est  glissé 
partout  a  tout  changé  en  Europe  ;  la  cuisine  française 
a  remplacé,  dans  les  bonnes  maisons,  la  cuisine  natio- 
nale; mais  force  nous  est  de  le  reconnaître,  il  en  est, 
de  ces  mets  nationaux,  qui  resteront  longtemps  encore 
dans  la  patrie,  et  plusieurs  qui  y  resteront  toujours. 
Les  Allemands  ne  perdront  pas  de  sitôt  l'usage  de  la 
choucroute,  les  Italiens  celui  du  fromage;  de  long* 
temps  encore  l'olla  podrida  ne  cédera  complètement 
devant  le  simple  et  succulent  pot-au-fen  parisien;  l'An- 
glais ne  renoncera  pas  à  ses  variés  plum-puddings, 
ni  le  Polonais  â  ses  concombres  marines,  à  ses  soupes 
à  la  glace,  â  ses  hachis,  à  ses  concombres^  â  ses  kliuki, 
manesniki^  piroski^  zrazi  et  babka. 

Nous  pouvons  le  dire,  dans  nos  voyages  nous  avons 
souvent  regretté  la  cuisine  française,  sa  variété,  et, 
tout  ensemble,  sa  simplicité  et  sa  perfection;  cepen- 
dant nous  avons  distingué  plus  d'une  fois  des  mets  qui 
nous  ont  paru  offrir  un  caractère  particulier  et  que 
nous  avons  désiré  retrouver  plus  tard  dans  notre  pa- 
trie ;  nous  en  avons  pris  note,  et  nous  avons  voulu 
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monlrer  riatentloa  où  nous  sommes  de  satisfaire  A  tous 
lesgoûts  en  les  publiant  et  en  complétant  par  eux  notre 
ouvrage,  déjà,  pourtant,  si  nombreux  en  recettes.  Nous 
tiendrons  ainsi  le  gastronome  au  courant  de  ce  qui  se 
pratique  dans  toutes  les  grandes  officines  du  monde, 
et  si  la  Cbine  et  le  Japon  pouvaient  nous  offrir  quelque 
plat,  quelque  particularité  culinaire  intéressante,  nous 
ne  manquerions  pas  de  les  promulguer  dans  notre  livre, 
dans  ce  bon  livre,  que  nous  avons  la  prétention  et  le 
droit,  à  en  juger  par  l'accueil  si  bienveillant  qui  lui 
est  £ait,  de  tenir  pour  U  plus  substantiel  parmi  ceux 
qui  se  sont  publiés  en  France»  ou  au  moins  pour  celui 
qui,  par  sa  clarté,  son  utile  et  convenable  simplicité, 
a  paru  nécessaire  au  plus  grand  nombre. 

On  trouvera  donc,  à  la  suite  de  nos  recettes,  un 
certain  nombre  de  formules  tirées  des  Guisiives  ita* 

L1E.N5E^  ESPAGNOLE,  ALLEMANDE,  ANGLAISE,  POLONAISE,  CtC. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  explique  pourquoi  la 
modeste  Cuisinière  i>e  la  Campagne  a  pris  de  l'exten- 
sioo,et  s'est  approprié  plusieurs  choses  qui  semblent, 
au  premier  coup  d'oeil,  sortir  de  son  cadre;  nous  en 
répétons  les  raisons  :  1°  Tadoption  par  l'Europe  de  la 
cuisine  française;  2<*  le  grand  succès  en  particulier  de 
cet  ouvrage,  dû  apparemment  â  Futilité,  à  la  clarté  et 
i  la  certitude  de  ce  qu'il  enseigne;  S'' l'adoption,  dans 
les  recettes  qu'il  contient ,  de  mets  distingués  qui 
peuyeni  servir  dans  les  noces  et  autres  grandes  occa- 
sions, en  conservant  néanmoins,  comme  fonds  essentiel 
de  l'ouvrage,  tout  ce  qui  fait  partie  de  la  cuisine  éco- 
nomique, simple,  naturelle,  et  que  l'expérience  aura 
bientôt  apprise  aux  personnes  qui  n'ont  pas  même  l'idée 
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ûeê  premiers  élémentg,  parce  que  noas  avong  dégagé 
DOS  recettes  de  tout  ce  qui  paraît  savant,  et,  autant 
que  possible,  de  ce  qui  est  compliqué. 

On  trouvera  donc  ici  l'art  de  faire  un  diner  de  deux 
personnes,  comme  un  dtner  de  vingt  et  plus,  et  les 
moyens  à  employer  seront  toujours  simples,  si  on  le 
veut,  ainsi  que  la  dépense  sera  minime  :  de  même  que 
les  mets  pourront  être  distingués  et  la  dépense  propor- 
tionnée, si  on  fait  un  choix  raisonné  dans  la  table  des 
meta  placée  à  la  suite  du  présent  avant-propos,  table 
qui  n'existe  dans  aucun  autre  ouvrage ,  même  dans  les 
nombreuses  imitations  que  l'on  a  faites  de  celui-ci 
pour  chercher  à  en  partager  le  succès  *. 

*  Avant  notre  ouvrage,  aucun  autre  n'avait  porté  le 
titre  de  Cuisinière  de  la  Campagne.  Cependant,  aussitôt 
qu'il  a  été  généralement  répandu ,  on  a  changé  le  titre 
de  plusieurs  vieux  ouvrages  pour  les  décorer  de  ce 
mot  Campagne^  que  l'on  a  regardé  comme  un  talisman 
devant  faire  la  fortune  d'un  livre,  si  médiocre  qu'il  fût. 
Il  n'y  a  pas  jusqu'à  la  vénérable  Cuisinière  bourgeoise 
qui  ne  soit  devenue  aussi  campagnarde  ^  de  citadine 
qu'elle  était  depuis  un  siècle.  Le  Cuisinier  impérial 
s'est  fait  aussi  campagnard.  Des  imitateurs,  plus  ingé* 
nieux,  ont  affublé  d'anciens  ouvrages  de  titres  nou- 
veaux, ainsi  que  de  la  couverture  ou  du  carton- 
nage usité  de  notre  Cuisinière  de  la  Campagne  et  de  la 
Fille,  espérant  profiter  de  l'erreur  qui  pouvait  résulter 
du  premier  coup  d' œil!...  Ils  ont  encore  pillé  nos  cui- 
sines étrangères  et  autres^  mais  après  les  avoir  rendues 
étranges  par  d'incroyables  bévues. 

Ces  artistes  ont  décoré  leurs  PREMIÈRES  éditions 
ou  leurs  vieux  exemplaires  invendus  du  titre  de  10*,  de 
S9%  36* éditions,  etc. II! 

La  première  édition  du  présent  ouvrage  a  paru 
réellement  en  1818. 


TABLE  DES  METS 

8SI.0II 

L'ORDRE  DU  SERVICE. 


POTAGES. 


Aa  riz  du  gi*ai.  1 18. 

^  aa  maigre.  ii8. 

—  au  lait.  xi8. 

Aux  ▼ermicel .  et  pâtes  .119. 

Aux  nouilles.  119. 

A  la  semoule  y  à  la  fécule, 

ait  tapioca,  etc.  120. 
Au  lait.  lao.  i3i.  i3ô. 
A  la  Mouaco.  120. 
Aux  jaunes  d'oeufs.  120. 
Au  macaroni.  121. 
De  dUyerses  purées.  121. 
Ala  purée  de  fèves.  i58. 
A  la  Chantilly.  122. 
A  laCrécy.  122. 
A  la  Gondé.  122. 
Au  céleri.  i23. 
Aux  boulettes.  128. 
Aux  marrons.  123. 
A  la  purée  de  TolaiUes  et 

gibier.  124. 
Decrevisses.  i25. 
De  grenouilles.  126. 
Aux  moules.  127. 
An  fromage.  128. 
Aux  choux.  121.  129. 
De  cbassear,  129. 
Aux  choux-fleurs.  i3o. 
Aux  petits  pois.  i3o. 
Aux  herbes.  i3o.  494* 
Al'c^on.  1S1. 
Au  riz  àl'ognon.  i3t. 
An  Yennicelle  id.  i3o. 


Aux  petits  ognons.  1 3 1  • 

Alognon  et  au  lait.  i3i. 

Au  thé.  i3i. 

A  la  julienne.  i3i. 

Printanier.  i32. 

Aui  laitues  et  rom.  i32. 

A  la  chicorée.  1 32. 

De  haricots  verts  et  blancs. 

l32. 

Au  potiron.  i33. 
Aux  poireaux.  i34. 
Aux  pommes  de  terre  et 
oseille.  1 2 1 . 1 23 . 1 3o.  1 34. 
A  la  flamande.  i34. 
Aux  navets.  121.  1 35.  635. 
Aux  carottes.  121.  i35. 
Au  melon.  1 35. 
Aux  concombres.  i35. 
Aux  tomates.  i35. 
Aux  riz,  chou  y  fromage. 

Espagnol.  509. 

D'ange.  5io. 

A  la  farine.  517. 

Au  sagou.  517. 

Alabière.5i8. 

Aux  cerises  )  abricots.  $18. 

Panade.  121. 

A  la  tortue.  124. 

Bisque  d'écrevisses.  12$. 

Bouille-baisse  et  Bourride. 

127. 
Risotto.  493. 


es 
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PURÉES, 


Depois,  157.  De  fèves.  i5B. 

De  haricots.  i5g< 

De  lentilles.  i5g, 

D'ognons.  159, 

De  cbampigûoDS.  iS^* 


De  céleri.  i5g- 

De  chîcore'e.  iSg, 

D*oseille,  33o. 

De  DaveU.  121. 

De  pommes  de  terre.  344- 


RAGOUTS,  GARNITURES,  FARCES. 


De  foies-  160.  Mêle.  i6o. 
De  crêtes  et  rognom,  161  • 
A  la  liDaDcière^  lôi. 
De  truffes,  161. 
De  cliampignoos,  162, 
De  choiiT.  162, 
Macédoines.  i6:î. 
Pomm,deteiTefrile5.  346. 
Fonds  d'artichauts.  320. 
Carottes.  33^. 
OgDon 5  glacés.  ]G3. 
Petite  œufs,  5o4- 


Matelote  vierge,  i63. 
Croûton»  frits,   iti3. 
Farce  d'oseille.  33o. 
H  âc  h  i  s  de  \  i  aodes*  1 64 . 
—  en  boulettes.  166. 
Farce  à  quenelles.  164* 
Godiveau  pour  houlettes, 

166, 
Riz  de  veâu.  193. 
Orvelles.  igS.  2o3, 
Mauviettes.  24^^ 
£crevisses«  3o4» 


RELEVÉS  DE  POTAGE. 


B^uf  bouîïli  garni  de  per- 
sil eu  branches  j  de  sau*- 
cisses,  de  rbsoles ,  de 
boulettes  en  godtreau, 
droguons  etacés  ^  d^une 
matelote  vierge,  d'un  ra- 
goit  de  choux:  ou  de 
champif^nons,  etc.  Voyez 
ces  articles. 

Chapon  au  gros  sel.  262. 

—  ou  poule  au  riz.  203. 
Bœuf  à  la  mode.  175, 
Aloyau  à  U  bi'ocbe.  171, 
Filet  d'aloyau j  idem,  172* 

—  aux  croûtons.  1 7?, 
.^àla  cliicorée^  172. 
Filet  sauce  tomate*  172. 
Langue  de  bœuf.  lyS. 


18S, 


Galantine  de  veau, 

—  d*agneau.  20G, 

—  de  volaille.  252. 

—  deperdriï.  238. 
LfOnge  ou  carré  de  veau  k 

la  hroche^    181. 

—  aux  fines  herbes.    182. 

—  à  la  bourgeoise.  182. 
Épaule  à  la  bourgeoise,  1 88, 
Poitrine  farcie.  1 83. 
Têledeveau.  ig4' 
-^  de  veau  en  tortue. 
Gigot  de  mouton  roli. 

—  cuit  dans  son  jus. 
Gigot  à  Teatt,  196. 

—  braisé.  197, 

— à  la  languedocienne  489* 
Jambons,  2i4- 


"94^ 
196. 

'97' 


^Kï» 


mm 


SELON    L  ORDRK 

Porc  frais  à  la  broche.  20g. 
Hure  de  cochon.  211. 
Fromage  dit  d'Italie.  2i4- 
Terrine  de  volaille,  de  gi* 

hier.  4 16. 
Dinde  rôtie.  264» 
Dinde  en  daube.  266. 
Pâté  russe.  336. 
Pâtés  froids»  4^1- 

—  chands.  419* 


DU    SERVICE.  1  1 

Poissons  au  court  bouillon, 
.tels  que  :  saumon,  268; 
esturgeon,  271;  turbot  et 
barbue,  272;  alose,  290; 
truite,  270;  brochet, 
298;bar,  églefin.  299. 

Carpe  à  la  Chambord.  296. 

Brochet  >  298  ;  saumon  et 
truite  à  la  broche ,  370. 

Matelotes,  293. 


HORS-D'ŒUVRE. 


Raifort.  5 19.  53o. 

Huîtres.  290.  Marinées. 

Thon  marmé.  27 1 . 

Crevettes. 

Salade  d'anchois.  291. 

Canapé  d'anchois.  293. 

Sardines.  293. 

Harengs  marines.  282. 

Oliyes. 

Saucissons  en  tranches.  2 1 3. 

Langue  fourrée,  te/.  21 3. 

Cervelas  fumé.  iciL  21 3. 


Rillons  de  Tours.  220* 
Pommes  de  terre  en  che* 

mise.  347* 
Œufs  à  la  coque.  354* 
Radis  et  rayes.  324* 
Artichauts  poivrade.  3a3. 
Melons,  353. 
Beurres.  i56. 

Cornichons^  A  chards.  636. 
Concombres  en  salade.  334* 
Cerneaux. 
Figues  fraîches.  353. 


Huttres  en  coauilles. 

—  grillées.  207. 

—  au  gratin.  490. 


Voyez  page  635,  d'utiles  détails  sur  les  hors-d'œuvre. 

ENTRÉES  DIVERSES, 

Oontplasîears  étaient  autrefois  appelées  Aors-d'eeuvre  chauds  *, 
pouvant  servir  pour  DÉJEUNERS  ordinaires. 

287.      Petits  pâtés.  424* 

Pieds   à  la  Sainte -Mené- 
hould.  212. 

.  *  On  distinguait  autrefois  les  hors  >d* œuvre  en  chauds  et 
froids.  Les  hors-d'œuvre  chauds,  toujours  sans  sauce,  étaient 
servis  à  côté  des  plats  d'entrée  sur  des  plats  plus  petits.  On  en 
t  conservé  ici  la  liste,  qui  peut  servir  pour  composer  des  dé- 
jeuners ordinaires.  ' 

Dans  on  service  bien  fait ,  les  hors-d'œuvre  de  cuisine 
chauds  et  les  entremets  légers,  qui  seraient  susceptibles  de 
perdre  sur  la  table  ce  qu'ils  auraient  de  friand,  sont  servis 
sur  assiettes  volantes  ;  tels  sont  les  fritures  légères,  les  souf- 
flés, etc.  Les  hors-d'œuvre  froids  sont  servis  sur  des  coquilles 
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Pieds  truffés.  112. 
Langues  fourrées,  ai 3. 
Saucisses.  220. 

—  à  la  provençale.  4^9- 
Galantines    en    tranches. 

i88.  243. 
Jambon  en  tranches.  5 12. 
Fromage  d'Italie.  21 4* 

—  de  cochon.  210. 
Sauté  prompt.  5 12. 
Boudins.  217. 
Grillades.  167.638. 
Ândouillettes.  219. 
Rissoles.  4^^* 

Fraise  de  veau  à  la  vinai- 
grette, frite.  191. 

Cei^velle  de  veau  frite.  198. 

Oreilles  de  veau,  id,  196. 

Friture  méléé.  5o2. 

Tête  de  veau  frite.  ig5. 

Pieds  de  veau  à  la  vinai- 
grette. 196. 


Pieds  de  veau  frits.  196. 

Rognons  de  mouton  à  la 
brochette.  202. 

Pieds  de  mouton  frits.  204. 

Harengs.  280. 

Ëci*evisses,  homards,  cra- 
bes.   3o4. 

Truffes  au  naturel.  349* 

—  au  vin.  349. 

—  au  gratin.  5o2. 
Œufs  à  la  coque.  354* 
OEufs  brouillés.  35;. 

—  mollets,  pochés.  355. 

—  en  caisses.  352. 
Omelettes  diverses.  36 1  et 

suivantes. 
Auberginessurlegril.  334» 

—  farcies.  334. 
Champignons  encaisse.  35o. 

—  sur  le  gril.  35o. 
Pommes   de   terre  sur  le 

giii.  491. 


AUTRES  ENTRÉES  DIVERSES. 


Ragoût  de  f<des.  160. 
Salpicon.  160. 
Financière.  161. 
Hachis  de  viandes.  164. 
—  à  la  Toulousaine.  488* 
Tagliatelli.  495. 


Macaroni.  366.  494* 
Ravioli.  495. 

Lasagnes  et  brochet.  49^* 
Friture  mêlée.  5o2. 
Ognons  farcis.  5i3. 
Aspic.  639* 


ENTRÉES  DE  PATISSERIE. 


Pâté  rosse.  536. 
PAtés  chauds.  4>9* 


Pâtés  froids.  ^\x, 
Vol-au-vent.  4^2. 


et  petits  hon'd!(B\JinTt  k  ce  destinés.  On  les  tppeUe  hors^ 
d'oeuvre  d*oi&ce.  (Voyez  page  635 ,  crii  on  en  détaille  30.)  On 
a  conservé  dans  cet  ouvrage  la  dénomination  de  hors-d'œuvre 
à  des  mets  tels  que  harengt  saurs,  aubergines  sur  le  gril,  cham' 
pignons  sur  le  gril,  etc.,  qui  ne  peuvent  guère  être  servis  sut 
des  plats  comme  entrées  que  dans  des  dîners  très-simplet^ 
!  mais  qui  figurent  très-bien  dans  les  déjeuners. 


SELOH   LORDRS   DU   SSAVIGB. 


Pités  de  gibier,  volaille , 

poisson.  4ii  à  4i5. 
Pedu  pâtés.  4a4. 
Rissoles.  4^5. 

Tourte  ou  pâté  chaud.  421. 
—  de  morue  et  autres  pâ- 


l3 


tes  de  poisson.  V.  Vol- 
au-vent.  4^2. 
Les  terrines,  pains  de  vkn- 
desy  timbales,  sont  sou- 
vent servis  comme  en- 
trées. 4i6  à4i8* 


ENTRÉES  DE  BOEUF. 


Bœuf  desservi,  bouilli  ou 
ràti  sur  : 

—  sauce  piquante.  168. 

—  à  la  d'Orléans.  146. 

—  au  Vian.  147. 
— xémolade.  147. 

—  ravigote.  14-7. 
-^poivrade.  148. 

—  tartare.  149, 

—  aux  cornichons.  149. 

—  à  pauvre  homme.  î  5o. 

—  Robert.  i5o. 

— magnonnaise.  i5o. 

—  tomate.  1 5o. 

—  italienne.  i5i. 

—  espagnole.  iSq. 

—  provençale.  i5o. 

•«  en  ragoût  de  chou .  1 48. 
-*  en  persillade.  168. 

—  en  miroton.  i68. 

—  au  gratin.  169. 

—  en  grillades.  1 70. 

—  àlamaitre<l'botel.  170. 

—  en  vinaigrette.  170. 

—  en  hachis.  166.  488. 
— en  rissoles.  4^5. 

— en  roulade.  5a  f. 
Filet    aux    champignons. 
170. 

—  à  la  chicorée.  170. 

—  ans  croûtons.  170. 

—  sauce  tomate.  170, 
Fdet  mariné,  53 1. 


Bifteck  aux  pommes   de 

terre.  173. 
— au  beurred'anchois.  1 78. 
—  au  beurre  d'éci^evisset. 
173,  —  au  cresson,  173. 
GhateaubrianU  638. 
Côte  à  la  flamande.  173. 

—  sur  divers  ragoûts.  1 73. 
Entre-cûte  de  bœuf.  174. 

—  braisé.  174. 

—  dans  son  jus.  174» 

—  à  la  purée.  174. 

—  aux  champignona.  175. 

—  à  la  marseillaise.  488. 
Boeuf  à  la  mode.  175. 
Langue  à  lecarlate,  175. 
Langue  piquée.  177. 

•*  sauce  hachée.  176. 

—  au  gratin.  177. 
Palais  de  boeuf  à  la  mena* 

gère.  178. 
Queue  panée.  178. 

—  en  daube.  178. 

—  à   la   Saint -Lambert. 
178, 

Cervelle  en  matelote.  1 79 

—  au  beurre  noir,  179. 

—  frite.  179. 

Rognons  au  vin  blanc«  178. 
Foie  sur  le  gril  et  sauté. 

180. 
Gras -double  en    fricassée 

de  poulet.  187, 


•4 

Gras-double  grillé.  180 
—  à  la  tartare.  180. 
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Tripes.  180. 


ENTRÉES  DE  VEAU. 


Carré  aux  fines  herbes.  181. 

—  à  la  bourgeoise.  181 . 
Poitrine  farcie.  i83. 

—  aux  petits  pois.  1 84. 

—  à  la  poulette.  184. 
Tendronsen  matelote.  184. 

—  en  chartreuse.  184. 
Gâtelettes  papillotes.  184. 

—  à  la  milanèse.  498. 

—  à  la  bordelaise.  i85. 

—  aux  fines  herbes.  i85. 

—  sur  le  gril.  i85. 

—  panées.  186. 

Filets  à  la  provençale.  186. 
Fricandeau.  186. 
Blanouette.  187. 
Rouelle  en  escalopes.  186. 
Croauettes  de  veau.  187. 
Escalopes  à  Tanglaise.  5i5. 
Veau  en  roulade.  621. 
Quasi  à  la  pèlerine.  188. 
EpauleàlaDourgeoise.  188. 
Foie  à  la  bourgeoise,  igo. 
Foie  à  la  poêle.  190. 

—  en  bifteck.  190. 

—  en  papillotes.  190. 

—  hache.  191. 

—  à  l'italienne.  497. 

—  à  la  provençale.  488. 


Rognons^  191. 

Fraise  à  la  vinaigrette.  191. 

—  frite.  192. 

Ris  de  veau  en  fricandeau. 
192. 

—  en  fricassée  de  poulet. 
192. 

Mou  au  blanc.  192. 
Mou  en  matelote.  192. 
Cœur  au  gratin.  19a. 
Cervelles  en  matelote.  193. 

—  à  la  poulette.  198. 

—  au  beurre  noir.  198. 

—  en  salade.  198. 

—  frites.  198. 

Queue  à  la  rémolade.  198. 

?ueue  à  la  flamande.  194. 
été  de  veau  entière.  194* 

—  au  natureL  194- 

—  frite.  195. 

—  en  tortue.  194- 
Oreilles  à  la  sauce  piquan* 

te,  etc.  igS. — frites.  195. 

—  au  fromage.  497* 
Langue  à  i'écarlate.  195. 
Pieds  à  la  poulette.  196. 

—  au  naturel.  1 96. 

—  frits.  196. 


ENTRÉES  DE  MOUTON. 


Gigot  rôti.  196, 

—  à  l'eau.  196. 

—  braisé.  107. 

—  dans  son  JUS.  197. 
— ^^ castillan.  5ii. 


Gigot  à  l'anglaise.  5i4* 

—  à  la  provençale.  198. 
Mouton  à  l'étouffée.  5 1 1 . 
Poitrine  sur  le  gril.  199. 

—  à  la  chicorée.  199. 


flBLOIf    L  ORDRE   DU   SERVICE • 


Poitrine  aux  laitues.  199. 
—à  la  purée  d'ognons.  199. 

—  —  d'oseille,  etc.  199. 
Côtelettes  grillées.  199. 

—  à  la  purée  d'oseille.  200. 
^sautées  à  la  poêle.  200. 

—  à  la  jardioière.  200. 

—  à  la  Soubise.  201. 

—  à  la  chicorée.  201. 
— sauce  tomate.  201  • 
•^auz  champignons.  201. 
•*à  la  financière.  201 . 

— à  la  victime.  489. 

—  à  \a  milanèse.  49^- 
Hachis.  164. 

—  aux  œuÊ.  198. 
Filets.  198. 

Emincé  anxcornichons.  198. 
Ëmincé    au  beurre  d'an- 
chois.  198. 


]5 

08. 


Carré  à  la  bourgeoise. 
Epaule  rôtie.  201. 
— en  musette.  201. 
Haricot  de  mouton  ou  ho- 
•    chepot.  20 1. 
Mouton  aux  haricots.  198. 
Ragoût  au  jus  de  grenade. 

5 10. 
Rognons  au  vin.  202. 
Rognons  à  la  brochette.  202 . 
Langues  en  papillotes.  2o3. 

—  à  la  purce.  2o3. 

—  à  la  S t -Lambert.  2o3. 
Cervelles  en  matelote.  2o3. 
Queues  à  la  braise.  2o3. 

—  grillées.  204. 

Pieas  de  mouton  &  la  pou- 
lette. —  frits.  204. 
— au  fromage.  2o5. 


ENTRÉES  D'AGNEAU  ET  DE  CHEVREAU. 


Agneau  à  la  poulette.  2o5. 
Quartier  rôti.  2o5. 
Agneau  pascal.  206. 
Fuets  à  la  béchamel.  207. 
Epigramme  d'agneau.  206. 


Issues  au  petit  lard.  207. 
Tête  d'agneau.  207. 
Côtelettes  à   la  milanèe. 
498. 


ENTRÉES  DE  COCHON. 


Porc  frais  à  la  broche.  208. 
Côtelettes  à  la  sauce  Ro- 
bert. 208. 

—  sauce  piquante.  208. 

—  à  la  ravigote.  208. 

—  à  la  sauce  tomate.  208. 

—  sur  farce  d'oseille.  208. 
Oreilles.  208. 

Gâteau  de  foie.  220. 
Bognons  au  vin  blanc.  211. 


Queues  à  la  purée.  211. 
Pieds  à  la  Ste-Menehould. 

212. 
Jambons.  21 4- 
Petit  salé.  220. 
Boudin  noir.  217. 
—  blanc.  218. 
GriUades.  167. 
Saucisses-crépinettes,  220. 
Saucisses  provençales.  489. 
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ENTRÉES  DE  GIBIER. 


Filets  et  côtelettes  de  che- 
vreuil. a24« 
Civet  de  chevreuil.  ^2/^.   • 
Gigot  idem,  2a4' 
Chevreuil  en  daube,  ai 5. 

—  aux  champignons.  225. 

—  épaules.  223. 
Civet  de  lièvre.  227. 
Lièvre   à  la  minute.  228. 

—  en  daube.  227. 
Terrine  de  lièvre.  228. 
Levraut  sauté.  229. 

—  à  la  St-Lambert.  229 . 

—  à  la  minute. '229. 
—•  au  chasseur.  229. 
Gibelotte  de  lapin.  23o. 
Matelote  de  lapm.  280. 
Civet  de  lapin.  280. 
Lapei*eau  sauté.  23 1. 

—  au  jambon.  23 1. 

—  à  la  Marengo.  23 1 . 

—  à  la  poulette.  23 1 . 

—  en  papillotes.  282. 

—  à  la  tartare.  232. 

—  en  croquettes.  232. 

—  à  Fancilaise.  5i5. 

—  à  la  St- Lambert.  23 1. 

—  aux  petits  pois.  23 1. 

—  à  la  crapaudine.  23 1. 

—  en  blanquette.  28 1 . 

—  frit.  a3i. 

—  en  fricandeau.  28 1 . 

— àlaSte-Menehould.23i. 

—  en  timbale.  281. 

—  à  Testragon.  281. 

—  aux  olives.  281. 

—  au  père  Douillet.  232. 
Salmis  de  perdreaux.  284* 

—  de  bécasses  et  bécassines. 
240. 


Perdreau  à  la  crapaudine. 

234. 
Chartreuse  de  perdreaux. 

234, 
Perdreau  à  la   chipolata. 

234. 

—  à  l'anglaise.  ^34. 

—  grillé.  235. 

—  en  papillotes.  285. 

—  en  salade.  235. 

—  en  magnonnaise.  286. 
Perdrix  aux  choux.  286. 

—  à  la  catalane.  288. 

—  à  Testouffade.  237. 

—  purée  de  lentilles.  288. 

—  à  la  purée  de  pois.  288. 

—  aux  anchois.  5 12. 
Faisan.  288. 
Cailles  grillées.  241. 
Bécasses  et  bécassines  far- 
cies. —  en  salmis.  240. 

Alouettes  sautées.  242. 
Grives  et  merles.  242. 
Pigeons  aux  petits  pois.  243. 

—  à  la  crapaudine.  244* 

—  farcis  et  glacés.  244* 

—  à  la  Sainte-Menehould. 
243. 

—  en  papillotes.  244- 

—  en  compote.  245.. 
^-  frits.  246. 

—  à  rétuvée.  246. 

—  à  la  St-Lambert.  246. 

—  à  la  ravigote.  246. 

—  aux  champignons.  246. 

—  à  la  chicorée,  aux  lai- 
tues. 246. 

Chartreuse  de  pigeons.  245. 
Canard  sauvage  en  salmis. 
247. 
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ENTRÉES  DE  VOLAILLES, 


Canard  en  salmis.  a47* 

—  aux  pois.  047. 

—  aux  navets.  a47* 

—  aux  olives.  247- 

—  en  daube.  048. 

—  à  la  purée.  a48. 
Oie  en  salmis.  248. 

—  en  daube.  249. 

—  sanoe  Robert.  249* 

—  à  la  ravigote,  a^g. 

—  aux  navets,  ognons.  249. 

—  à  la  parée.  249- 
Caisses  doîe  k  la  tartare, 

à  la 


en   maimonnaise  . 


rémolade.  249- 
Blaoquettede  volaille.  25 1. 
Capilotade  de  volaille.  25 1 . 
Marinade  de  volaille.  25 1. 
Magnonnaise  de    volaille. 

253. 
Croquettes  de  volaille.  252. 
Croustade  de  volaille.  254« 
Porée  de  volaille.  254- 
Terrine  de  volaille.  4  «6, 
Gâteau  de  riz  et  volaille. 

253. 
Fricassée  de  poulet.  255. 

—  à  la  St-Lambert.  258. 

—  en  20  minutes.  257. 
—caisses  en  papillotes.  258. 
Poolet  à  la  tartare.  2Ô8. 


Poulet  santé.  258. 

-<-  en  demi-daube.  258. 

—  à  l'estragon.  269. 
-^  au  fromage.  49^* 
Poulet  (  Pâté  de  )  à  la  bro- 
che. 498. 

Matelote  de  poulet  et  d'an- 
guille. 259. 
Poulet  à  la  parole.  269. 

—  farci.  269. 

— -  au  beurre   d'écrevisses. 

258. 
— grillé  dans  sonjus.  258. 

—  à  la  Marengo.  261 . 

—  à  la  diable.  261. 

—  à  5  clous.  258. 
Poularde.  262. 
Chapon  au  riz.  262. 

—  au  gros  sel.  262. 

—  aux  pommes.  532. 
Poule  aux  ognons.  263. 

—  au  riz.  263. 

—  en  fricas.  de  poulet  263. 
— -  en  daube.    263. 

—  frite.  263. 
Dinde  en  daube.  265. 
Dindon  dans  son  jus.  a6d. 
Abatis  de  dindon  en  fri- 
cassée de  poulet.  266. 

—  en  hochepot.  266* 


ENTRÉES  DE  POISSON. 


Saumon  aux  câpres.  269. 

—  en  fricandeau.  268. 
"*  en  papillotes.  268. 

—  à  la  genevoise.  268. 

—  àlamaître-dliôtel.269. 


Saumon  en  magnonnaise. 

269. 
-^  salé,  fumé.  270. 
Escalopes  de  saumon.  269. 
Salade  de  saimiion.  269. 

1. 


1 8  TABLE 

Thon.  271. 
Bar,  mulet.  271. 
Turbot  et  barbue.  272. 

—  au  gratin.  278. 

—  en  salade,  etc.  273. 
Raie  sauce  blanche.  278. 

—  au  beurre  blanc.   274. 

—  au  beurre  noir.  274- 

—  àlamaître-d'hotel.  ayS. 

—  fiile.   274. 

—  au  fromage.  499. 
Morue  au  blanc.  275. 

—  à  la  béchamel.  275. 

—  à   la   maître  -  d'hôtel. 
276. 

—  au  gratin.  276. 

—  au  fromage.  275. 

—  aux  câpres.  276. 

—  aux  pommes  de  terre. 
276. 

—  à  l'huile.  276. 

—  à  la  provençale.  490. 
Brandade  de  morue,  ^go. 
Merluche.  276. 
Cabillaud  à  la  hollandaise. 

277. 
Anguille  de  mer.  277 . 
Maouereau   à   la  maître- 

d  hôtel.  277. 
Maquereau  au  beurre  noir. 

278. 

—  à  la  sauce  tomate.  278. 

—  à  la  tartare.    278. 

—  en  magnonnaise.  278. 

—  au  gratin.  278. 

—  aux  groseilles.  2*78. 

—  filets  sautes.  270. 

—  filets  en  papillotes.  278. 

—  k  l'huile.  278. 

—  à  la  bretonne.  27g. 

—  salé.  279. 

—  à  l'italienne.  499* 


DES    METS 

Harengs  frais  à  la  sauce 
blanche.  280. 

—  à  la  maître-d'hôtel.  280. 

—  à  la  moutarde.  280. 

—  à  la  sauce  tomate.  280. 
•^  à  la  tartare.  280. 

—  en  magnonnaise.  280. 

—  frits.  280. 

—  au  gratin.  281. 

—  au  beurre  noir.  281. 

—  saurs.  28 1 . 

—  salés.  281. 

—  en  caisse.  28 1 . 

—  panés.  281 . 

Soles,   limandes,  carrelets 
et  plies  au  gratin.   282. 

—  àlamaître-d'hôtel.285. 

—  à  la  tartare.    285. 

—  aux  tomates.  285. 

—  en  masnionnaise.  285. 

—  normande.  2o3. 

—  àlaColbert  282. 
Merlans  au  gratin.  285. 

—  grillés.  285. 

—  aux  fines  herbes.  286. 

—  à    la    maître- d'hôtel. 
286. 

—  aux  câpres.  286. 

—  à  la  tartare.   286. 

—  aux  tomates.  286. 

—  en  magnonnaise.  286. 

—  à  l'italienne.  499- 
Huîtres  en  coquille.  287. 

—  grillées.  287. 

—  frites.  288. 
Vive.  286. 
Rougets  en  matelote  ,    au 

gratin,  grillés.  286. 
Alose  à  l'oseille.  291. 

—  au  bleu.  290. 

—  au  beurre  d'écrevisses 
ou  d'anchois.  291. 
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Âlose  à  la  maître^'hôlel. 

291. 
— à  la  sauce  blonde,  agi . 
Moules  à  la  poulette.  288. 
-^  aux  fines  herbes.  288. 

—  à  la  béchamel.  a8g. 

—  à  la  mariniëre.  aSB. 
Homards,  crabes.  290. 
Eperlans.  agS. 
Matelotes.  298. 
Matelote  vierge.  294. 
Carpe  grillée.   296. 

—  à  l'etuvéc.  296. 

—  à  la  Cbambord.  296. 
.  — à  la  provençale.  296. 

—  à  la  maître-d'hotel.  297. 
Barbeau  et  barbillon.  299. 
Perche  à  la  tartare.  297 . 
Tanches  anx  fines  her! 

297- 

—  en  matelote,  à  l'étuvée, 
à  la  poulette,  frites.  297 . 

Traite  à  la  genevoise.  27 1 . 
Brochet  à  la  maltre-d'hô- 
tel.  299. 
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Brochet  à  la  broche.  298. 

—  aux  câpres.  299. 

—  en  matelote.  299. 

—  en  fricassée  de  poulet. 
299. 

-Lasagnes  et  brochet.  496. 
Anguille  à  la  tartare.  3oo. 

—  en  matelote.  3oî. 

—  à  la  poulette.  Soi. 

—  à  la  minute.  Soi. 

—  marînée.  3o3. 

—  au  soleil.  3o3. 
Lamproie  en  étuvée,  etc. 

3o3, 
Lotte  idem,  3o4. 
Boudin  d'écrevisses.  3o5. 
Gi^nouilles  en  fricassée  de 

poulet  et  frites.  3o5. 
Escargots  idem,  3o6. 
Ëcrevisses  à  la  marinière. 

3o4. 

Moules,  écre  visses,  homards 

en  hachis.  5oo. 
Waterzoo.  524- 


ROTS. 


Aloyau.  171. 
Filet  de  bœuf.  172. 
Langue    de   bœuf  rôtie. 

175. 
Veau  rôti.  181. 
Carré  de  rognon  de  veau , 

morceau  d'après ,  quasi. 

]8i. 
Veau  cuit  dans  son    ius. 

i83. 
Foie  de  veau  à  la  broche. 

189. 
Gigot  de  mouton.  196. 
—    à    la    provençale. 

.98. 


Gigot  à  la  languedocienne. 

Gigot  à  l'anglaise,  614. 
Rôti  aux  hussards.  53 1. 
Epaule  de  mouton  lardée 

de  persil.  201. 
Agneau  pascal.  206. 
Cochon  de  lait.  209. 
Porc  frais  :  échbée  et  filet 

208. 
Jambon  à  la  broche.  217. 
Hure  de  cochon.  211. 
—  de  sanglier.  211. 
Gigot  de  chevreuil.  224. 
Lièvre.  226. 
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TABLE    DES    METS 


Lièvre  à  l'anglaise.  5i5. 

Lapereau  rôti.  23 1. 

Faisan.  ^38. 

Perdreaux.  233. 

PJuviers.  239. 

Vanneaux  ,  gelinottes ,  ra* 
miers.  239. 

Bécasses  et  bécassines.  240. 

Cailles.  241. 

Alouettes.  2f2. 

Grives  et  merles.  242. 

Ortolans ,  guignards,  bec- 
figues,  etc.  243. 

Pigeons.  243. 

Canard.  246. 

Sarcelle.  246. 

Poule  d'eau.  246. 

Oie.  248. 

Poulet.  255. 

Pâté  de  poulets  à  la  broche. 
498. 

Poularde.  261. 


Chapon.  262. 

Dindon     et    dindonneau. 

264*  266. 
Dinde  truffée.  264» 
Galantine  de  volaille^  252. 
Saumon  et  tniite  au  court 

bouillon.  268.  270  ♦. 
Saumon  à  la  broche.  270. 
Turbot  au  bleu.  272. 
Alose  au  bleu.  290. 
Sole  frite.  282. 
Carae  frite.  296* 
Menans  frits.  286. 
Perche  au  bleu.  297. 

—  frite.  297. 
Bix>chct  au  bleu.  298. 

—  à  la  broche.  2g^. 
.—  frit.  299. 

Anguille  à  la  broche.  Soi. 

—  frite.  3o2. 

—  au  soleil.  3o3. 
Lamproie  frite.  307. 


ENTREMETS  DIVERS. 


Salades  diverses.  324*  327. 

—  de  volaille.  253. 
Galantine  de  volaille.  252. 

—  de  cochon  de  lait.  209. 
Hure  de  cochon.  211. 


Ramequins.  5o4.  522. 
Plum-pudding.  397. 
Macaroni.  366. 
—  en  timbale.  366. 


ENTREMETS  DE  POISSON. 


Soles  >  limandes,  carrelets 
et  plies  frits.  282. 


Merlans  frits.  285. 
Harengs  frits.  280. 


*  Quand  les  poissons  sont  servis  comme  rôts^  ils  doivent 
l'être  sur  des  plats  longs.  Quand  on  les  sert  comme  entremets^ 
ils  se  dressent  sur  des  plats  ronds  dits  d'entremets. 
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Anchois  et  tardines  frits. 

291.  apS. 
Menans  à  l'italienne.  499- 
Filets  de  soles  en  salade. 

a85. 
Anguille  frite.  3oa. 
—  au  soleil.  3o3. 
Épei*lan8  frits.  293. 
Goujons  frits.  3oo. 


Truite  frite.  271. 
Brochet  en  salade.  299. 
Saumon  en  salade.  269. 
Turbot  en  salade.  273. 
Lamproie  et  lotte -frites. 

3o3. 
Écrevisses.  3o4* 
Homards,  crabes.  290. 
Grenouilles  frites.  3o5. 


ENTREMETS  DE  LÉGUMES. 


Purée  de  pois.  121. 

—  de  fèves.  i58. 

—  de  haricots.  lai. 

—  de  lentilles.  121. 

—  de  pommes   de   terre. 
121. 

—  de  céleri.  iSg. 

—  d'c^ons.  i5q. 

—  de  potiron.  to4. 

—  de  champignons.  iSp. 
Ragoût   de  champignons. 

162. 

—  de  choux.  162. 

—  de  truffes.  161. 

—  d'asperges.  536.! 
Macédoine    de     légumes. 

162. 
Petits  pois.  3o6. 

—  à  1  anglaise.  307.. 

—  au  lard.  3o8. 

Fëres  à  la  macédoine.  309. 

—  à  la  bourgeoise.  3o8. 
^à  lamaitre-dliàtel.  809. 

—  ^  la  poulette.  309. 
Haricots  verts.  3io.  • 

—  à  la  mattre-d'hôtel.  3 1 1 . 

—  au  beiirre  noir.  3i  i . 

—  en  salade.  3ii. 


Haricots  blancs  à  la  maître- 
d'hôtel.  3 12. 

—  blancs  au  gras.  3 12. 

—  au  jus.  3 12. 

—  en  salade.  3i3. 

—  rouges  à  l'étuvée.  3i3. 

—  à  la  provençale,  ^ç^i. 
Lentilles  accommodées com* 

me  les  haricots  ci-dessus. 
3i3. 

—  à  la  provençale.  491  • 
Choux  farcis.  3i4- 

—  à  l'allemande.  .3i4* 

—  en  chicorée.  3i4. 

—  en  salade.  3 14. 

—  de  Bruxelles.  3i5. 

—  à  la  crème.  3i5. 

—  rouges  en  quartiers.  3 1 5. 

—  aux  pommes.  525. 

—  piqués.  3 16. 

—  marines.  317. 
Petits  choux  rouges.  525. 
Choucroute.  3i6. 

—  en  24  heures.  532. 
Choux -fleurs  à  la  sauce 

blanche.  3 18. 

—  à  la  sauce  blonde.  3 18. 

—  au  jus.  3 18. 

1.  ♦ 
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Ghoux-fleun  à  la  crëme. 
3i8. 

—  à  la  sauce  tomate.  3i8. 

—  au  beurre.  3 19* 
•^  frits.  319. 

—  au  fromage.  3 19. 

—  en  salade.  319. 
Ghoux-flenrsaugratin.3 19. 
Artichauts  à  la  sauce  blan- 
che. 320. 

•^  à  la  sauce  blonde.  320. 

—  au  gras.  320. 

—  fi'its.  Sur  le  gril.  3^  i. 
— en  fî'icass.  de  poulet.  823. 

—  sautés.  322. 

—  à  la  provençale.  322. 

—  farcis.  323. 

—  à  la  barigoule.  323. 

—  à  l'huile  et  à  la  poi- 
vrade. 323. 

—  au  verjus  en  grain.  5oo. 
Chicorée  blanche  au   gras 

et  au  maigre.  324. 

Chicorée  cuite  en  salade. 
325. 

Poirée.  325. 

Laitue  au  gras  et  au  mai- 
gre. 325. 

—  à  la  sauce  blonde.  326. 

—  farcie.  326. 

—  en  chicorée.  826. 
Salades  de  laitue  au  lard, 

au  thon,  aux  œu&,  en 
magnonnaise,  à  la  crème. 
326.  64  !• 

Romaine  accommodée  com- 
me la  laitue.  327. 

Cardons  au  gras  et  au  mai- 
gre. 327. 

—  au  gratin.  327. 

—  à  la  poulette.  32g, 
Céleri.  329. 


Céleri  en  rémolade.  829. 

—  fiit.  329. 

Purée    ou  farce   d'oseille. 
33o. 

—  en  beignet^.  33o. 
Épinards   au   gras  et    au 

maigre.  33o. 
Ognons  à  la  crëme.  33 1. 

—  à  rétuvée.  33 1. 
Poireaux  en  hachis.  33 1 . 
Asperges  à  la  sauce  blanche. 

582. —  à  la  crème.  671. 

—  à  la  sauce  blonde.  882. 

—  aux  petits  pois.  882. 

—  à  l'huile.  882. 

—  frites.  882. 

—  à  la  parmesane.  5oi. 
Concombres  à  la  maître- 
d'hôtel.  888. 

—  à  la  poulette.  333. 

—  farcis.  338. 

—  à  la  béchamel.  333. 

—  frits.  334. 
Aubergines  farcies.  384> 
Tomates  farcies.  835. 
Potiron  >  giraumon.  335. 

—  à  la  parmesane.  Soi. 

—  au  four.  5oi. 
Zucchetti  farcis.  5oi. 
Purée  de  navets.  887. 
Navets  à  la  moutarde.  887. 

—  aux  pom.  de  terre.  887. 

—  au.jus.  387. 

—  au  sucre.  336. 

—  à  la  poulette.  336. 
— >  à  la  béchamel.  336. 

—  glacés.  336. 
Carottes  au  gras  et  au  mai- 

gi'e.  887. 

—  à  la   mattre  -  d'hôtel. 
338. 

—  (rites.  338. 
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Caroltesàla  flamande.338. 

—  à  la  poulette.  338. 

—  aux  fines  herbes.  338. 
Betterayes.  330. 
Salsifis  frits.  307. 

—  à  la  sauce  blanche.  34o. 

—  à  la  sauce  blonde.  34o. 
Salsifis  an  jus.  34o. 

—  à  la  poulette.  34o. 
«^  en  salade.  34o. 
Patates.  3^0. 

Pommes  de  terre  à  la  ma!« 
tre-d*hôtel.  34 1.  641. 

—  à  la  parisienne.  34 1 . 

—  à  la  barigoule.  491* 

—  à  la  polonaise.  534- 

—  à  l'anglaise.  34^. 

—  à  la  sauce  blanche.  343. 

—  à  la  sauce  blonde.  343. 

—  à  la  crëme.  343. 

—  au  lard.  343. 

—  au  vin.  343. 

—  à  la  lyonnaise.  344* 
-—  à  la  provençale.  344- 


^3 

Pommes  de  terre  en  pu- 
rée. 344* 
-—  farcies.  344* 

—  en  galette.  346. 

—  en  pyramide.  34o. 

—  frites.  346. 

—  sautées  au  beurre.  347- 
»  sur  le  gril.  491* 

. —  à  Talleinande.  622. 

—  en  salade.  347* 
— Duchesses.  338. 
Boulettes  aux  pommes  de 

terre.  347. 
Topinambours.  34B. 
Truffes  au  naturel.  348. 

—  au  vin.  348. 
Champignons.  35o. 
Champignons  en  fricassée 

de  poulet.  35o. 

—  en  caisse.  35o. 

—  à  la  provençale.  49 >  • 
Croûte  aux  champignons. 

35o. 


ENTREMETS  D'OEUFS. 


Œufs  mollets  et  pochés  à 
différentes  sauces.  355. 

—  au  miroir.    355. 
<—  aux  asperges.  355. 

—  en  matelote.  356. 

—  aux  fines  herbes.   356. 
— ^  brouillés.  357. 

—  au  verjus.  357. 

—  aux  petits  pois.  357. 
— -  à  la  tripe.  358. 

—  à  ranrore.  358. 
^-  en  caisse.  358. 

—  firits.  356. 

—  au  beurre  noir.  358. 

—  en  filets.  5oa. 


Œufs  au  fromage.  5o2. 

—  en  fricassée.  5o3. 
^-en  croûte  de  fromage. 

5o3. 

—  à  r'ail.  5o4. 

— -  à  l'ardennaîse.  36 1. 
Petits  œufs.-  5o4. 
Omelette  aux  fines  herbes. 
36i. 

—  à  la  Gélestine.  36i. 

—  de  toutes  couleurs.  362. 

—  au  thon  mariné.  363. 

—  au  lard  et  jambon.  363. 

—  aux  rognons.  36^. 
—-au  fi'omaged'Italie.36a. 


a4 


Omelette  aux  asperges.  36a. 

—  aux  truffes.  362. 

—  aux  champignons.  36a. 

—  sur  une  farce  d'oseille, 
de  laitue  on  chicorée. 
362. 

o—  au  fromage.  363. 


TABLE   DBS   METS 

Omelette    aux    écrevisse>. 
364. 

—  à  Tognon.  364- 

—  au  pain.  364- 

—  aux  croûtons.  365. 
Macédoine    d  omelettes, 

363. 


ENTREMETS  DE  PATISSERIE  ET  PÂTÉS. 


Pâté  russe.  536. 
Pâtés  froids.  4ii  à4i5. 
Galette.  4^5. 
Galette  lorraine.  ^i6. 
Gâteau  d'amandes.  436. 

—  de  Pithiviers.  437- 

—  de  pommes.  4^8. 

—  de  Madeleine.  436. 

—  savarin.  432. 

—  nantais.  434* 
Baba.  43 r. 


Petits  choux.  434 • 
Tourtes  de  fruits  et  confi- 
tures. 4^6.  642. 

Cakes,  401  • 

Cake  ou  gâteau  de  groseilles 

vertes.  4o3. 
Plum-cake,  4oï« 
Tourte  de  frangipane,  ^ig . 
Flan.  426.  429* 
Brioche.  43o. 
Meringues.  44 '• 


ENTREMETS  SUCRÉS. 


Plum-pudding.  397. 
Pudding  à  la  pâte.  398. 

—  au  pain  et  beurre.  399. 

—  à  la  moelle.  399. 

—  au  riz.  Sgq. 

—  aux  amandes.  4^0. 

—  aux  pommes.  4oo. 

—  de  groseilles  vertes.  4o3. 

—  de  fruits.  4o5. 

—  de  cabinet.  64a. 

—  de  mûres.  4o5. 

Pâté  de   groseilles  vertes. 

404. 

Cake  ordinaire  (gâteau  an- 
glais).   401. 

—  de  groseilles  vertes.  4o4« 
Flan  anglais.  4o2. 


Flan  en  pudding.  4o^* 
Roussettes.  376. 
Bugnes.  376. 
Nœuds  languedociens.  3n6. 
OEufs  aux  macarons.  365. 

—  à  l'eau.  359. 

—  au  lait.  359. 

—  au   lait  à  la  minute. 
36o. 

—  à  la  neige.  36o. 

—  en  gâteau.  36o. 

—  en  surprise.  387. 
Omelette  au  sucre.  365. 

—  au  lait.  364. 

—  aux  pommes.  365. 

—  aux  confitures.  366. 

—  soufflée.  366. 
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Omelette  au  rhani.  365. 
pQÂres  à  rallemande.  371. 
Croûtes  aux  fruits.  371. 

—  au  madère ,  etc.  643. 
Soupe  aux  cerises.  372. 
Charlotte  de  pommes.  367. 

—  russe  aux  pommes.  367. 
Pommes  meringuées.  370. 
Pommes  au  beurre.  369. 

—  au  riz.  369. 

—  flambantes.  370. 
Beignets  de  pommes  ,  abri<- 

cots,  pèches.  37  a. 

—  de  céleri.  37a. 

—  de  fraises  et  framboi- 
ses. 373. 

—  de  bouillie.  373. 

— depommesde  terre.374« 

—  de  tartines.  374. 

—  soufflés  :  pets  de  nonne. 

374. 

—  de  riz.  379. 

—  d'hosties.  5o5. 

—  de  feuilles  de  vigne. 
5o5. 

—  d'épinards.  5o5. 
Carottes  en  entremets  su- 
cré. 367. 

Soufflé  de  riz.  38 1. 

— depommes  de  terre.  38 1 . 

—  au  chocolat*  38 1. 

—  aux  macarons ,  au  café 
et  à  la  fleur  d'oranger. 
382. 

Trois  calottes.  382. 
Tôt  fait.  382. 
Pain  perdu.  377. 
Soape  dorée.    377. 
Crêpes.  377. 

—  anglaises  (Pancakes  ). 
4o2. 

Croquettes  de  riz.  379. 


Croquettes  depommes.4oo. 
Gâteau  depommes  de  terre. 
345. 

—  de  riz.  379. 

—  de  semoule.  378. 
Gâteau  d'amandes.  38o. 
Rissoles  déconfitures.  379. 
Bouillie  renversée.  38o. 
Potiron  au  kirsch.  38 1. 
Crème  au  chocolat.  384» 

—  à  la  vanille.  383. 

—  au  citron^  à  l'orange. 
384. 

—  au  café.  384- 

— à  la  fleur  d'oranger.  385. 

—  à  la  rose.  385. 

—  bachique.  386. 

—  au  céleri.  386. 

—  au  thé.  384- 

—  au  caramel.  384* 

—  renversée.  385. 

—  sambaglione.  3S6. 

—  à  l'espagnole.  5i3* 

—  frite.  373. 
Blanc-manger.  387. 

Jus  de  groseilles  vertes  au 
four.  4<>4» 

Gelée  de  groseilles  et  fram- 
boises. 389. 

— de  groseilles  vertes.  ^o3. 

de  fleurs  d'oranger.  389. 

—  au  rhum.  388. 

—  au  kirschwasser.  388. 

—  à  l'anisette.  388. 

—  au  noyau.  388. 

—  au  marasquin.  388. 

—  à  la  vanille.  388. 

—  aux  fraises.  389. 

—  aux  4  froits»  389. 

—  en  macédoine  de  fruits. 
390. 

—  rubanée.  390. 


^6    TABLE  DES  METS  SELON  l'oRDRE  DU  SERVICE. 

Fromace  bavarois.  891 .  Ile  flottante.  4oi« 

-^  tyrolien.  Sgau 

DESSERT. 


Fromages  à  la  crème.  3g3. 
Crème  fouettée.  SoS. 
Charlotte  russe.  395. 
Baba.  4^1. 

Gâteaux  feuilletés^  etc  .4 1 8  • 
Brioches.  43o  *. 
Échaudés.  44^* 
Groquignoles.  43^. 
Gâteau  de  Madeleme.  4^6, 
Biscuit  de  Savoie.  4^5. 

—  en  caisse  et  à  la  cuillère. 
435. 

—  de  Reims.  436. 
Génoise.  ^Sj, 
Gaufres.  4^3. 
Nougat.  439* 
Crûquenbouche.  439. 
Massepains.  437. 
Macarons.  438. 
Pastilles  de  fleurs  d'oran- 
ger. 438. 

Mt^rînçues.  44  >• 
Pains  a  épices,  443* 
Ftiiits  de  toutes  sortes. 
Compote  de  pommes.  444* 

—  de  poires.  44^* 

—  de  poires  crues.  44^- 

—  de  coings.  44^. 

—  de  prunes.  446» 

—  d'abricots.  44^' 


Compote  de  pèches.  44^* 

—  de  cerises.  447  • 

—  de  raisins  ou  verjus.  447  • 

—  de  groseilles.  44? • 

—  de  fraises  et  framb.  449- 

—  de  marrons.  449» 
Tranches  de  pèches  au  su- 
cre. 446* 

Prunes  confîtes  entières 
dans  une  gelée.  447- 

Pêches,  prunes  et  autres 
fruits  glacés.  4^3. 

Pâte  d'abricots.  Î54. 

—  de  coings.  4^4- 
Oranges  glacées.  448- 
Salade  d'oranges.  447* 
Groseilles  perlées.  448- 
Groseilles  entières.  447* 

—  épepinées  de  Bar.  456. 

Gelées,  Marmelades  et  Con- 
fitures de  groseilles ,  ce- 
rises, framboises,  abri- 
cots, prunes,  raisins, 
pommes,  coings,  épine- 
vinette.  4^2,  etc. 

Gelée  des  4  fruits.  454* 

Raisiné.  461* 

Abricots ,  pêches ,  prunes , 

poires  et  cerises  à  Teau- 

de-vie.  466. 


'^  Beaucoup  de  personnes  servent  au  dessert  des  pâtisseries 
qui  Bont  entremets  dans  le  service  de  cérëmonie. 
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N.  B.  On  a  dessiné  en  petit  les  objets  eonnns  ou  qai  sont  faciles 
ï  comprendre.  Ceux  qui  sont  moins  répandas  et  qni  seraient  sus- 
ceptibles d'être  exécutés  en  certains  lieux  éloignés  de  Paris  ont 
été  représentés  plus  en  grand ,  et  Ton  a  donné  les  mesures. 

Fourneau  potager  cTHarel.  Le  corps  du  fourneau  a  ren- 
ferme le  véritable  fourneau.  La  marmite  6^ 
en  terre  yernissée ,  où  se  fait  le  pot-«u-feu , 
supporte  2  casseroles  où  l'on  peut  faire  cuire 
2  mets  différents.  Dans  une  3*  division  c,  on 
fait  cuire  des  pommes ,  des  pruneaux ,  etc. 
La  porte  du  loumeau  est  fermée  par  une 
cafetière  où  on  entretient  de  l'eau  chaude. 

La  dépense  pour  faire  4  plats  est  de  15  à 
20  c,  et  on  peut  le  laisser  pendant  5  heures 
sans  surveillance. 

Fourneau  Harel  pour  le  déjeuner.  C'est  un  très-petit  four- 
neau A ,  disposé  de  telle  manière  que  la  flamme  chau£fe 
également  toutes  les  parties  du  vase. 


On  y  place  la  casserole  à  couvercle  B ,  et  l'on  y  fait 
chauffer  une  tasse  d'eau  en  2  minutes  sur  des  copeaux. 

En  posant  sur  le  même  fourneau  la  casserole  plate  et 
.  fermée,  à  charnière,  G,  on  fait  cuire  en  ô  minutes  2  côte- 
lettes de  mouton,  aussi  sur  des  copeaux  ou  du  papier. 


Si  on  veut  employer  du  charbon  ou  de  la  braise ,  on 
place  sur  le  même  fourneau  A  le  réchaud  D. 
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Nouveaux  fourneaux  de  cuisine. 

Ces  fourneaux»  en  usage  depuis  longues  années  en  Bel- 
gique et  en  Angleterre,  ont  été  introduits  en  France, 
mais  on  ne  les  avait  fabriqués  qu'en  assez  grande  pro- 
portion pour  qu'ils  pussent  servir  seulement  aux  cuisines 


des  pensionnats,  hospices,  restaurants,  etc.,  tels  que  celui 
de  la  première  figure.  Présentement  des  fabricants  de 
Paris  et  des  départements  en  construisent  de  moins  com- 
pliqués et  moins  volumineux,  tels  que  celui  de  la  deuxième 
figure,  à  Fusage  des  ménages,  d'un  bon  usage,  à  tous  prix. 
Celui  qui  est  représente  plus  en  grand  dans  la  troisième 
figure,  fera  comprendre  l'u- 
sage des  autres.  Il  est  por- 
tatif et  peut  se  placer  dans 
tous  les  logements,  même  à 
côté  des  lourneaux  oui  se 
trouveraient  déjà  dans  la  cui- 
sine, moyennant,  cependant, 
3 ne  Ton  donnera  un  tirage 
irect  au  tuyau ,  sans  autre 
coude  que  celui  qui  est  fixé 
au  fourneau.  La  lettre  A  in- 
dique la  porte  du  foyer.  La 
fumée  et  la  chaleur,  s'éten- 
dant  sous  la  plague  B,  tour- 
nent autour  du  tourneau ,  échauffent  en  passant  le  réser- 
voir d'eau  E  et  le  four  D  pour  ressortir  derrière.  Au-des- 
sus du  foyer  on  fait  bouillir  une  marmite  pleine  d'eau 
pour  faire  cuire  des  artichauts  ou  autres  légumes.  On  y 
commence  le  pot-au-feu  et  toutes  sortes  de  mets,  que  l'on 
reporte  ensuite  plus  loin  s'il  est  nécessaire;  enfin  toute  la 
plaque  s'échauffe  si  puissamment,  que  l'on  peut  y  traiter 
autant  de  mets  qull  peut  y  tenir  de  casseroles ,  et  aussi 
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plusieurs  «auces.  Dans  le  four  on  fait  des  tartes  et  autres 
pâtisseries ,  même  des  pâtés  si  la  chaleur  est  forte ,  par 
exemple  celle  du  charbon  de  terre  :  car  on  emploie  à  vo- 
lonté le  bois  ou  le  charbon  de  terre.  De  plus,  cet  appareil 
échauffe  très-bien  la  cuisine,  ce  qui  n*est  pas  un  médiocre 
avantage.  On  n'a  donc  que  la  dépense  d'un  seul  feu,  beau- 
coup plus  économique  que  celui  de  charbon  de  bois  pour 
opérer  et  chauffer  à  la  fois  tant  de  choses.  Il  ne  faut  don- 
ner sa  conBance  qu'à  ceux  qui  sont  presque  tout  en  fonte, 
sans  emploi  de  tôle  près  du  foyer. 
Pour  compléter  la  connaissance  de  ce  genre  de  four- 
neau, je  dirai  qu'à  Londres  on  fabrique 
des  fourneaux  semblables,  mais  auxquels 
on  ajoute  un  appareil  fort  important  pour 
certains  ménages.  Du  réservoir  d'eau  part 
un  tube  A  qui,  par  la  circulation  de  cette 
eau ,  va  échauffer  la  marmite  B  et  circuler 
autour  de  l'étuve  G,  où  l'on  peut  tenir 
chauds  les  mets ,  les  assiettes,  etc. 

C'est  devant  le  foyer  de  ce  genre  de  four- 


d 


neau  que  l'on  applique  la  rôtissoire  figurée 

Îlus  en  grand  à  coté.  Elle  est  suspendue  en  a. 
In  mécanisme  renfermé  dans  la  boîte  b  fait 
tourner  le  poids  c,  la  chaîne  d  et  le  rôti  ac- 
croché en  e.  On  accroche  encore  en /de  pe- 
tites pièces  de  rôti.  Ce  tournebroche  va 
pendant  3  et  même  4  heures  sans  être  remonté. 

Crémaillère  tournante. 

Un  montant  A  de  2  centimètres  de  force  supporte, 
renforcé  par  Tarc-boutant  B ,  la  traverse  G  en  fer  mé- 
plat. Sur  cette  traverse,  ou  potence,  on  accroche  à  des 

2 
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crochets  mobiles  en  fer,  de  15  à  25  centimètres,  des  chau- 
drons ou  marmites  à  anse,  soit 
un  seul  ou  deux  à  côté  l'un 
de  l'autre.  Avec  les  pincettes, 
on  attire  en  avant  cette  potence 
et  on  y  pose  ou  on  enlève  les 
chaudrons  sans  s'avancer  ou  se 
baisser  dans  la  cheminée  pour 
atteindre  la  crémaillère  a'an- 
cien  usage.  La  barre  mon- 
tante A  tourne  dans  les  nen- 
tures  d  e  scellées  dans  l'in- 
térieur de  la  cheminée*  Sa 
longueur  devra  être  propor- 
tionnée à  la  hauteur  du  man- 
teau si  la  cheminée  est  petite.  Si  elle  est  élevée,  une  hau- 
teur de  60  centimètres  environ  suffit. 


Fentilateur  pour  faire  prendre  promptement  le  feu 
des  fourneaux.  Un  tube  de  tôle  a  de 
30  cent,  de  long  et  7  de  diamètre  est  muni 
d'un  autre  tube  en  entonnoir  renversé  b 
de  18  cent,  d'ouverture.  On  le  pose  sur 
un  fourneau  où  l'on  a  allumé,  sur  le  char- 
bon, des  copeaux  ou  un  peu  de  braise.  Un 
courant  d'air  s'établit  par  les  trous  infé- 
rieurs et  souffle  le  feu  de  manière  qu'il 
s'allume  très-vite. 

Le  tamiseur  est  en  tôle  et  destiné  à  ta- 

l  miser  les  cendres  pour  en  retirer  les  escai-- 

billes  et  braisettes.  On  renferme  en  A 1^ 


B 


substances ,  on  descend  ce  tamis  dans  l'étouffoir  B ,  on 
donne  un  tour,  et  le  tamisage  est  opéré. 
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Diminutifs  espèce  de  réchaud 
mobile  pour  rétrécir  l'ouver- 
ture d'un  fourneau  carré  et  le 
faire  servir  à  de  petites  casse- 
roles. On  l'enlève  et  le  déplace 
à  volonté. 


Le  tournehroche  portatif  se  place 
devant  le  feu,  ou  s'adapte,  à  volonté, 
aux  cuisinières  ordinaires.  Une  fois 
en  mouvement,  la  ménagère  n'a  plus 
à  s'occuper  que  d'arroser,  mais  le 
rôti  ne  brûlera  pas,  car  il  a  soin  de 
l'avertir  par  une  sonnerie  quand 
elle  doit  venir  remonter  son  mou- 
vement. 

On  en  fabrique  un  plus  compHoué 
dont  le  mécanisme  arrose  le  rôti  en  évi- 
tant même  ce  soin  à  la  cuisinière. 


Rôtissoire  à  four.  Un  rôli  fait  au 
four  sur  un  plat,  cuit  dans  le  jus 
et  la  graisse,  ce  qui  nuit  à  sa  bonne 
qualité.  La  rôtissoire  à  four  se  com- 
pose d'une  lèchefrite  creuse  au  mi-  ^ 


lieu  pour  puiser  le  jus  et  supportant  2  montants  pour 
porter  la  broche.  On  enfourne  cet  appareil  dans  les  lours 
si  communs  actuellement. 

La  Coquille  à  rôtir ^  à  présent  si  connue ,  n'est  ici  que  pour 
recommander  de  ne  se  servir  que  de  cel- 
les en  terre  revêtue  de  tôle  et  dont  l'âtre 
est  profond,  parce  qu'elles  offrent  la  res- 
source de  mettre  autant  de  charbon  que 
la  pièce  en  nécessite  sans  obliger  à  en  re- 
mettre. On  peut  mettre  chauffer  des 
plats  pleins  ou  vides  ou  des  assiettes  sur  la  plate-forme. 

Cuisinière  à  griller.  Elle  se  compose  d'un  bâtis  en  fer- 
blanc  A ,  avec  un  fond  B  aue  l'on  glisse  dans  les  coulisses  G, 
pour  faire  l'office  du  fond  d'une  cuisinière  ordinaire.  Trois 
tringles  de  fer  D  sont  garnies  chacune  de  6  brochettes  où 


33  USTENSILES 

Ton  enfile  les  grillades.  Ces  tringles  sont  mobiles  ;  elles 

s'enfilent  dans 
-      ç  les  côtés  mon- 

tants de  la  cui- 
sinière ;  elles 
ont  des  trous 
aux  deux  bouts 
££,  dans  cha- 
cun desquels  on 
introduit  une 
fiche  G.  Le  jus 
des  grillades 
tombe  dans  le 
bas  de  la  cuisi- 
nière ,  d*où  on  le  fait  sortir  par  la  petite  gouttière  P.  — 
On  voit  d'après  cette  description  que  la  cuisinière  à  griller 
peut  se  placer  devant  un  feu  fait,  sans  le  déranger.  Elle 
est  très-utile  dans  les  petits  ménages  où  il  n'y  a  pas  de  do- 
mestiques et  où  Ton  a  un  feu  de  cheminée. 

Le  Grii  t^ertical  en  fer  battu  étamé,  est^  comme 
on  voit  dans  la  figure ,  sup- 
porté par  des  pieds  B;  on 
pose  les  viandes  à  griller  sur 
la  partie  A  ;  on  abaisse  l'autre 
partie  en  saisissan  t  le  manche , 
et  l'on  fait  tenir  ensemble 
ces  deux  parties  au  moyen  de 
la  petite  crémaillère  et  de  la 
fiche  b.  On  pose  ce  gril  de- 
vant le  feu ,  et  le  manche , 
tournant  sur  le  gril  à  la  place 
où  il  est  attaché,  donne  la 
facilité  de  le  retourner 
quand  les  grillades  sont  cui- 
tes d'un  côté.  La  petite  /è«- 
ckefrite  D  se  place  sous  le  gril,  entre  les  pieds. 

Autres  noui>eaiix  GriU.  Il  y  en  a  de  plusieurs  sortes  qui 
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se  posent  sur  U  braise  comme  les  anciens.  La  graisse  et 
k  jus,  au  lieu  de  se  répandre  dans  le  feu  et  d'eni  umer  les 
viandeSy  coulent  dans  des  rigoles ,  et  viennent  s'ëgoutter 
dans  une  petite  terrine  que  l'on  place  sous  les  eouttières. 

Celui  de  la  fig.  G  a 
paru  le  dernier,  et 
il  est  prëfëré  aux  au- 
tres à   cause  de  sa 
lèchefrite   et  de  sa 
meilleure  confection , 
quant  aux  barreaux 
plus  espaces.  L'effet  en  est  parfait;  il  n'en  tombe  pas  une 
«mtte  de  graisse ,  et  on  peut  s'en  servir  sur  un  fourneau. 
Les  barreaux  sont  en  rigoles. 

CâteleUier  fumit^ore.  On  a  fait 
bien  des  appareils  pour  opé- 
rer la  cuisson  des  crillades. 
Celui-ci  est  k  meilleur.  De 
plus,  il  est  renfermé  dans  une 
petite  cheminée  portative  qui 
conduit  la  fumée  où  l'on  veut 
On  descend  la  trappe  B ,  et 
les  grillades,  tenues  chaudes 
partout,  cuisent  parfaitement 
sur  la  faraisette  pbcée  sous 
le  gril. 

Le  Rôtisseur  pour  les  pommes  de  terre  et  marrons  est 
exécuté  en  tôle  et  tiges  de  fer.  Dans  la  cage  A  on  place  les 
pommes  de  terre  ou  marrons  ;  on  l'in- 
troduit dans  le  tambour  de  tôle  B  ;  on 
abaisse  le  crochet  G  pour  le  retenir  ;  on 
accroche  le  manche  à  la  crémaillère  ;  si- 
non, l'on  pose  le  rôtisseur  sur  le  feu. 
De  temps  en  temps ,  on  fait  tourner  la 
cage  avec  les  pincettes,  au  moyen  de  la 
poignée  qui  est  au  bout  La  cuisson  est 
bientôt  opérée ,  bien  plus  vite  que  par 
tout  autre  procédé,  et  dans  la  perfection, 
car  ce  que  Ton  fait  rôtir  n'est  pas  en 
contact  immédiat  avec  le  feu ,  puisqu'il 
y  a  une  distance  entre  les  branches  de  la 
cage  et  la  tôle  du  tambour.  Sur  ce  tam- 
bour, à  la  base  du  manche ,  à  côté  de 
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l^endroit  où  il  est  aiucLé,  sont  pratiqués  2  irous  de  6  ihilL 

servant  à  l'évaporation 
de  la  vapeur  des  pom- 
mes de  terre.  On  donne 
sau  tambour  16  cent, 
de  diamètre  et  27  de 


ong. 

PoéZs  à  marrons  a  v  ec 
couvercle ,  pour  les 
faire  griller  à  petit  feu 
sur  les  diarbous. 
Grille-marrons  en  tôle,  de  22 cent,  en  carré  et  4  d'cpais- 
seur,  avec  un  couvercle  à  diarnière.  On  met  les  marrons 
dedans ,  on  le  pose  debout  devant  le  feu  de  la  cheminée , 
on  le  retourne  et  secoue  de  temps 
en  temps  pour  faire  cuire  égale- 
ment les  marrons.  On  les  sert  sur 
une  assiette ,  enveloppés  dans  une 
serviette ,  après  les  avoir  saupou- 
drés de  sel  fin. 

Les  marrons  cuisent  bien  dans 
un  brûloir  à  café.  On  ôte  la  pre- 
mière peau,  et  la  seconde  s'en- 
lève ensuite  à  table  sans  noircir  les 
mains. 
Quand  on  les  fait  bouillir,    il 

faut    les   assaisonner    de  sel    et 
d*une  poignée  de  céleri  vert. 

Fourneau  Harelà  repasser.  Il  est 
en  tôle ,  garni  intérieurement  en 
brique.  Il  diffère  surtout  de  ceux 
ordinaires  par  le  couvercle  ;  ici 
les  fers  à  repasser  sont  à  l'abri  du 
contact  de  Tair, 


Le  Brûloir  à  café  se  place 
sur  le  même  fourneau  ;  il 
épargne  la  moitié  du  com- 
bustible, et  Ton  est  ga- 
ranti de    la    vapeur    du 
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charbon.  —  Le  même  fourneau  long  peut  servir  pour  les 
daubières  et  les  poissonnières. 

Brûloir  à .  café  en  tôle , 
desûné  à  profiter  d'un  feu 
un  peu  flambant  dans  la 
cheminée  C'est  le  plus  sim- 
ple des  brûloirs  à  café.  11  a 
15  cent  de  diamètre  et  le 
manche  en  a  40.  Il  exige  d'ê- 
tre secoué  continuellement. 
Brûloir  à  caféj  plus  compliqué  que  ceux  ci -dessus, 
mais  aussi  beaucoup  plus  parfait. 
Le  récipient  qui  contient  le  café  est 
arrondi  en  tous  sens  y  ce  qui  permet  au 
café  de  se  présenter  plus  également 
à  la  surface  chauffante.  Le  couvercle 
qui  se  pose  dessus  permet  aussi  un 
chauffage  égal,  sans  perte  de  com- 
bustible. Voy.  page  580  l'article  Café, 
Gaufrier 
tournant. 
Sur  un 
fourneau 
quelconque, 
A  y  on  pose  la  plaque  mobile  j,  { 
ronde  b  où  se  trouvent  des^ 
échancrures  c,  sur  lesquelles  on 
pose  le  gaufrier  dj  ajusté  à  ces 
échancrures.  Au  moyen  des 
deux  manches ,  on  tourne  plus 
facilement  que  l'on  ne  fait  avec 
le  gaufrier  ordinaire. 
Poêle  à  frire  sans  queue ,  pour  servir  sur  un  fourneau. 

^ On  les  fait,  le  plus  souvent, 

^     III    ■  ^N^  ovales.  Il  suffit  d'un  bon  feu  au 

milieu    sans    que  le  fourneau 
soit  aussi  large  que  la  poêle. 


Porte^plat  en  fil  de  fer  étamé  pour  por- 
ter les  plats  chauds  de  la  cuisine  sur  la 
table  de  la  salle  à  manger. 
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Spatule  à  friture ^  plate»  en  forme  de  pelle  à  feu,  plus 
commode  ou'une  écu moire  pour 
/^^^^v-r^^tr-^  j,  ^^^^^^i*  les  Deignets  et  autres  fri- 

^'^'^^    -   ^   -  ^  tures  légères  et  aplaties. 

Spatule  à  crêpes, 
servant  à  les  retour- 
ner et  enlever.  Lon- 
gueur, 38  centim., 

dont  13  pour  le  dia-  

mètre  de  la  spatule  en  fer,  entièrement  plate. 

Fer  à  placer  les  crè- 
mes. Ce  fer  est  en  tôle, 
et  l'on  y  place  de^  char- 
bons ardents;  il  est 
rondy  et  prend  bien  mieux  la  forme  des  plats  que  la  pelle 
rougie  au  feu  dont  on  se  sert  habituelle- 
ment. Laiigeur,  10  centim. ,  queue  26 , 
manche  lO. 

Petit  Seau  couvert,  en  zinc ,  servant  à 
réunir  les  eaux  sales  dans  les  apparte- 
ments, pour  les  porter  au  dehors,  sans 
Qu'elles  incommodent  par  la  vue  ou 
1  odeur. 

f^aisjeliier,  pour  égoutter  la  vaisselle  à  mesure  qu'on  la 
lave.  Aux  deux  bouts  A  on  a  fixé  par  des  entailles  une 


planche  b ,  pour  maintenir  les  bouts ,  une  autre  en  égoui* 
toir  c ,  et  3  barres  e  sur  lesquelles  on  appuie  les  plats  et 
assiettes.  La  figure  2  fait  voir  la  coupe,  et  fournira  à  tout 
menuisier  le  moyen  de  l'exécuter.  On  lui  donnera  de  la 
longueur  selon  l'emplacement  que  l'on  a ,  et  l'on  peut  le 
faire  double,  c'est-4-dire  à  deux  étages. 
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Lapttte  en  fil  et  en  forme  de  pinceau ,  pour  ëyiter  de 
tremper  ses  mains  dans  l'eau 
en  lavant  la  vais^ 

Séchoir^  compose  de  2  châssis  en 
bois ,  à  cbarnièies ,  pour  étendre  à  la 
cuisine  les  linges  et  torchons.  Le  même 
peut  servir  dans  un  cabinet  de  toilette. 
Planche  à  couteaux  pour  les  nettoyer 
en  les  passant  sur  la  planche  du  des- 
sous a  avec  de  la  terre  pourrie  en  poudre, 
sorte  de  terre  qui  vient  d'Angleterre , 
et  ensuite  sur  un  cuir  collé  à  la  plan- 
che supérieure  evîj}.  La  terre  pourrie  se 

renferme  entre  les  2  planches  ^ 

et  le  tout  se  suspend  à  un 


don.  Longueur,  ÔO  centim. 

^ns  le  manche  ;  largeur  de  la 

planche  du  bas^  10  ;  celle  du 

haut  et  cuir  6.  On  en  fait  de 
60  cent.  Le  tout  en  bois  blanc. 
Hachoir.  On  en  fait  à  2,  3  et 
4  lames  de  33  centim.  de  lon- 
gueur, et  4  ^  de  largeur  sur  3  c. 

de  cintre.  Les  poignées  sont  en  bois.  Les  lames  se  démon- 

u^ 

tent  très-facilement  pour  les  affûter.  Ils  hachent  très-bien 
les  herbages  et  la  viande  cuite,  mais 
non  la  viande  crue.  La  clef  qui  est 
gravée  à  côté  sert  à  démonter  les  écrous 
lorsqu'on  veut  affûter  les  lames. 

Autre  Hachoir  simple  dont  la  lame 
a  27  centim.  sur  ô.  Lei  planchette  à  re- 
bords qui  est  à  côté,  et  sert  à  hacher, 
a  45  centim.  sur  40  en  bois  tendre.        niiiiiiiiiirmu  ^am. 

Égouttoir  en  fer-blanc  s'accrochant  ^  i|  l'Illi^PSn^  ^ 
près  de  la  cheminée  et  servant  à  sus-   iLkir^^^^^^^^V 
pendre     l'écumoire,    la    cuillère    à 
pot,  etc. 


a 
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Terrine  à  goulot.  Il  est  à  désirer  que  partout  on  fabri- 

^l|mr-p^  que  les  terrines  de  cuisine  d'une  forme  élevée 
^HIIh  et  portant  un  goulot  comme  le  dessin  ci  à 
^^^Hr  côté.    On   abandonne   à   Paris  les  anciennes 

^^  terrines  vertes  pour  ces  jolis  vases  en  faïence 
blancbe  et  jaune. 

Cuisson  des  aliments  à  la  mpeur. 

On  trouve  à  présent  cbez  les  marchands  des  appareils 
propres  à  faire  cuire  les  aliments,  cela 

Srouve  que  l'usage  en  est  répandu.  La 
escription  de  la  marmite  destinée  à  cette 
cuisson  fera  comprendre  son  utilité.  Elle 
est  en  fer-blanc  et  peu  coûteuse.  Le  ré- 
cipient A,  percé  de  trous  de  5  millim., 
descend  à  moitié  dans  la  marmite  B,  que 
l'on  emplit  d'eau  jusqu'à  5  cent,  du  ré- 
cipient. On  fait  bouillir,  et  la  vapeur  qui 
s'élève  cuit  les  légumes  placés  dans  le 
récipient.  Le  tout  se  recouvre  du  cou- 
vercle C. 

Si  dans  le  récipient  on  met  un  bon 
cbou,  parsemé  de  sel  dans  les  feuilles,  il  est  cuit  trois  fois 
plus  vue  que  dans  l'eau,  et  n'a  pas  d'âcreté.  Il  a  un  goût 
si  prononcé  et  si  agréable,  qu'un  peu  de  beurre  suffit 
pour  l'assaisonner.  En  général  tous  les  légumes  verts  cuits 
ainsi  sont  bien  plus  savoureux  et  sans  âcreté.  Les  poti- 
rons y  sont  excellents  ;  mais  c'est  surtout  dans  les  pays 
où  les  eaux  sont  saumâtres  ou  chargées  de  dépôts  calcaires 
qiie  ce  moyen  de  cuisson  est  précieux.  Les  artichauts  se- 
ront placés  les  feuilles  (rognées)  en  bas.  Les  plum-pud- 
dino;8  y  cuisent  très-vite. 

M.  Chevalier  fils  a  imaginé  une  marmite  pour  la  cuisson 
à  la  mpcur^  plus  savamment  combinée  que  celle  de  la 
figure  ci-dessus  et  d'un  effet  plus  puissant.  Elle  est  peu 

coûteuse. 

Glaçoire.  On  la  remplit  à  moitié  de  sucre  en 

poudre  et  on  la  secoue  sur  les  tartes  de  fruits, 

beignets,  gaufres,  etc. 
Fourchette  à  St  dents  pour  ma- 
nier les  pièces  dans  la  friture. 
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dstaux  Kftc  lesquels  on  ouYie  les  bottes  de  fer-blanc 

2ui  renferment  des  conserves 
e  pois,  de  sardines,  etc.  On 
commence  par  faire  un  trou 
f^    ->^i,^^^/  avec  le  poinçon  a ,  puis  on 

a  cerne  tov^t«  la  plaque  de  des- 
sus aycc  les  ciseaux  t. 
Voici  un  nouvel  instrument  plus  simple.  La  lame  qui 

coupe  est  soutenue  par 
une  patte  transversale  sur 
le  bord  de  la  boîte. 
BraUîère  ou    Daubière,  en   cuivre 
ëtaméy  sur  le  couvercle  de  laouelle  on 
peut  placer  du  feu.  La  dauoière  en 
terre  ^  pour  ce  qui  doit  être  fait  à  petit 
feu,  est  préférable. 

Poissonnière.  Cet  ustensile  se  ^it  en 
cuivre  étamë,  et,  plus  économiquement ,  mais  non  moins 
utilement,  en  fer  eta- 
mé.  On  y  place  le 
poisson  sur  la  feuille 
à  2   anses  que  Fou 
descend    ensuite   au 
fond  de  la  poisson- 
nière d'où  on  Tenlève 
àfolonté.  Le  poisson 
y  est  cidt  dans  son 
entier,  sans  aucun  dé- 
cbirement.  La  poissonnière  s'attache  à  la  crémaillère.  On 
en  fait  en  losange  pour  les  turbots, 
Casseroie-bain-maris  pour  tenir  chaudes  les  sauces,  ear- 
—  nitures ,  petits  ragoûts.  On  la  place  dans 

une  plus  grande  casserole  remplie  d'eau 
et  servant  de  bain-maris.  On  en  met  plu- 
sieurs à  la  fois.  Elles  sont  en  cuivre  ou  fer 
étamé  à  l'intérieur  et  à  l'extérieur.  On  leur 
donne  10  cent,  de  diamètre  et  12  de  haut. 

intret  CasHToU^-hain-maris,  Dans  la  casserole  A ,  oo  verse  l'eau  du 
batO|nians;oo  y  place  alors  la  casserole  B,  dans  laquelle  on  a  yersé  ce 
ijoe  I  on  veal  foire  chauffer,  le  lait  qai  a  bouilli  ne  s'emporte  point,  ne  fait 
pis  de  gratm,  et  «a  tjuaUU  est  de  beaucoup  $up4neure.  La  casserole  C, 
percée  de  trous  de  3  millim.,  se  place,  au  lieu  de  la  casserole  B,  dans  la 
casserole  A,  pour  faire  crever  du  rii  sans  crainte  qu'il  puisse  brûler.  Les 
casseroles  s  ajustent  par  le  haut  de  manière  à  fermer  exactement' Touver- 


t 
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tare;  mais  par  le  bat,  la  casserole  A  doit  avoir  on  siiième  de  diamètre 
de  plus,  pour  contenir  l'eaa  du  bain-maris. 


Moules  dits  à  charlotte ^  en.  cuivre  ëtamé  ou  fer  ëtamé  , 

serrant  à  faire  les  charlot- 
tes ,  les  gâteaux  de  riz ,  de 
semoule,  de  pommes  de 
terre ,  les  pommes  au  riz. 
L'un  est  uni  et  l'autre  â 
couveixle.  On  les  met  aa 
four  ou  bien  on  place  le  premier  sur  le  fourneau  avec  un 
couvercle  de  tôle  et  feu  dessus.  Ils  servent  aussi  pour 
timbales.  On  y  fait  aussi  des  biscuits  de  Savoie.  On  fait 
des  moules  à  cylindre  au  milieu ,  formant  un  creux ,  pour 
divers  gâteaux,  gelées  et  aspics,  et  portant  toutes  sortes 
de  façons  et  caneliures. 

Casserole  à  faire  les  soufflés ^  les  pommes  au  riz,  les  char- 
lottes, etc.,  qui  doivent  être 
servis  sur  table  dans  le  vase 
où  ils  ont  cuit.  Elle  a  une  poi- 
gnée mobile  que  Ton  retire  à 
volonté.  On  1^  fabrique  en  plaqué,  dont  l'usage  est  plus 
agréable  que  celui  du  moule  à  charlotte  qui  est  en  ctâvre. 

Poilon  d'office ,  en  cuivre  rouge  et  man- 
che de  même  métal  pour  faire ,  en  petit , 
le  même  usage  que  la  bassine  à  confiture  : 
la  cuisson  du  sucre ,  le  pralinage  de  fleur 
d'oranger,  etc.  On  leur  donne  l5  à  18  c.  de 
diamètre  et  8  à  9  de  haut.  On  en  fait  de 
plus  petits  pour  les  pastilles. 


^m' 
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Coupercie  de  casserole,  rond  ou  ovale,  en  tôle  et  à  rebord, 

sur  lequel  on  met  du  feu 
pour  les  choses  que  l'on 
veut  faire  cuire  feu  dessus 
et  dessous.  Il  ét^ite  soui^nt 
d'employer  les  Jours. 

Pocheuse  pour  les  œufs.  Un  plateau  en  fer-blanc  a,  de 
17  centim.  de  diamètre,  supporté  par  3  petits  pieds  b^  de 
3  centim.  de  haut ,  est 

percé  de  4  ouvertures  c  •> 

de  6 cent.;  dans  les  ou- 
vertures se  placent  de 
petits  godets  «/,  percés 
de  31  trous  de  2  milli- 
mètres. On  plonge  cet 
appareil  dans  une  cas- 
serole, et  l'on  y  verse  de 
l'eau  de  manière  à  le 
couvrir  de  2  doigts  de 
hauteur.  L'eau  étant 
bouillante,  on  casse  sur  chaque  godet  un  œuf  oui  en  prend 
la  forme  régulière  ;  lorsqu'il  est  cuit  on  retire  le  godet  par 
son  anneau ,  on  verse  un  nouvel  œuf  et  on  recommence. 
On  peut  faire  des  pocheuses  à  2  et  3  godets. 

Main^  en  fer-blanc,  pour  manier 
la  farine ,  des  graines ,  etc. 
^^^.^^  Tasse    de    fer -blanc    de    la  contenance 

^B^^    d'un  demi-litre,   dont  il  est  bon   d'avoir 
K|^^^    quelques-unes  dans  une  cuisine  pour  con- 
^^^f        tenir   ou  transvaser    toutes    sortes    de  li- 
quides. 
La  Boule  à  riz  se  met  dans  la  marmite  où  l'on  fait  le 
^^  bouillon,  une  heure  avant  de   servir, 

\J  pour  faire  cuire  du  riz    ou   des  pâtes. 

^^^  On  doit  avoir  le  soin  de  ne  mettre  que  ce 

qu'il  faut  pour  que  la 
boule  se  trouve  pleine 
quand  le  ris  ou  la  pâte 
auront  renflé.  On  peut 
aussi  la  faire  fabriquer 
en  fer-blanc.  Une  au- 
tre, nouvelle,  en  fil  de 


t 
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fer  étamé,  k  cbdre^Toie  y  sera  préférée,  parce  qu'elle  est 
plus  légère  et  permet  de  voir  à  travers. 

Boudinièrty  en  fer-blanc,  de  8  centlm.  d'ou- 
verture ,  sellant  à  entonner  le  sang  et  les  itigré^ 
dients  dans  le  boyau.  Elle  sert  aussi  à  entonner 
les  saucisses. 

jéuelet  ou  brochette  en  fer  pour  atteler  ou  attacher  une 
pièce  à  la  broche.  ,    .  ^ 

Brochettes  ou  Attelets  en  ar-  ^ 

gent.  Vpy.  page  106. 

Quand  on  les  garnit  de  ris, 
foies,  truffes,  champignons,  ' 
filets  de  volaiilesi  crêtes,  etc. , 
on  en  ol*ne  les  erdkles  pièces 
de  relevés ,  et  elles  prennent 
le  nom  A^avensuute, 

Petit  moulin  à  julienne  y  en  fer-blanc,  expé- 
diant aftiei  vite  et  taillant  les  racines  en  filets^ 
qui  tombent  danë  un  tiroir  placé  danb  la  botte. 

Moulin  à  poiçre.  Si  l'on  achète  le 
poivre ,  noir  ou  blanc ,  en  grains  ^  et 
qu'on  le  pulvérise   soi  -  même ,   on 
peut   être  certain  qu'il  n'est  pas  falsifié.   Il 
moud  très-fin,  si  on  serre  la  vis  à  point.  On  ne 
moud  qu'à  mesure  de  l'emploi,  ce  qui  fait  jouir 
de  tout  l'arôme  du  poivre.  H  peut  servir  A 
faire  les  4  épices.  La  muscade  seule  exigé  une 
Râpe  ^muscade  y  petit  instrument  de 
fer-blanc,  très-expéditif.  La  râpe  est^ 
en  a,  où  l'ott  place  la  muscade. 
Égouitûir  à  bouteilles.  Dans  un  arbre 
.  de  1  mètre  20  centimè- 

U^  très  et  de  12  à  16  centi- 
mètres de  grosseur^  on 
perce  à  10  centimètres 
environ  l'un  de  l'autre  des  trous  ^  de  haut 
en  bas  et  le  plus  verticalement  possible 
pour  y  introduire  des  broches  de  nois  de 
chêne  qui  en  ressortent  de  13  à  15  cent!- 
k  m^  itiètres.  On  enfile  les  goulots  des  bouteilles 
jm^  lUr  ces  broches  pour  qu'elles  écouttent.  On 
toèut  employer  des  broches  dé  1er  de  ô  mil- 
limètres au  lieu  de  bois. 
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Le  Casier  à  houuiUêSy  conttmit  en  chéni,  a  un*  trèa- 
longue  durée ,  quoique  tou- 
jours renfermé  dans  la  cave.  Il 
évite  l'embarras  d'empiler,  et  i 
il  est  surtout  très-commode 
pour  placer  différentes  sortes 
de  vins  fius^  que  l'on  étiauète 
et  dont  on  prend  à  voionlé 
une  ou  plusieurs  bouteilles 
sans  déplacer  les  autres.  On  le 
fait  ordinairement  pour  100 
bouteilles  par  rangées  de  dix. 
La  profondeur  est  de  20  cent. , 
la  largeur  de  1  met.  et  la  hau- 
teur pour  100  bouteilles  est 
de  1  mètre  30  cent,  ou  13  cent,  par  rangée.  La  mesure 
des  bouteilles  de  Uire  donne  celle  des  entailles.  On  place 
ce  casier  debout  devant  le  mur  ^  légèrement  penché  en 
arrière.  Il  est  éloigné  de  IS  c.  du  mur  au  moyen  de  2  tas- 
seaux Kiillants  a  b  qui  sont  en  saillie.  Si  on  teut  le  rendre 
inaccessible  aux  mains  infidèles ,  il  sera  facile  de  faire 
construire  par  le  menuisier,  sur  sa  devanture ,  2  portes  à 
daire-Toie  fermant  par  un  cadenas ,  et  de  le  retenir  au 

mur  par  des 
pattes  à  scelle- 
ment* 

Le  Panier  à 
9in  sert  à  mon- 
ter lesbouteil  les 
dans  la  position 
où  elles  sont  à 
la  cave  même,  c'est-à-dire  sans  troubler  le  vin. 

Un  autre  panier  à  vin 
est  encore  plus  utile,  puis- 

Su'il  permet  de  ne  pas 
resser  la  bouteille,  mémi 
sur  k  table,  où  on  la  fteH 
dans  son  panier. 
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Panier  à  bouteilles  en  fil  de  fer  galyanisé , 
moins  volumineux  et  plus  commode  que  ce- 
lui en  osier.  On  ne  le  remplit  que  d'un  seul 
rang  de  bouteilles,  de  4  ou  de  6. 

Moyen  de  boucher  complètement  les  bouteilles  i 
sans  goudron.  On  peut  employer  des  feuilles  j 
de  plomb  très-minces  (d'un  quart  de  milli- 
mètre ) ,  couper  ce  plomb  par  morceaux  de 

10  cent,  sur  8,  selon  la  longueur  de  la  partie  du  bouchon 
qui  dépasse  le  goulot  de  la  bouteille  ;  les  enduire  de  colle 

de  farine  un  peu  épaisse,  et  les  coller 
_  comme  du  papier,  de  manière  à  coif- 
A^^^j^^K.  fe*"  1®  bouchon  et  le  haut  du  goulot. 

"■   -^^    ^  Dégoudronnoir  pour  enlever  le  gou- 

dron aux  bouteilles  par  ses  crans  B  en 
saisissant  le  goulot  entre  ses  tenailles. 

11  sert  aussi  à  couper  le  fil  de  fer  par  la  pince  A. 

Pince  à  Champagne  avec  laquelle  on  coupe  le  fil  de  fer 

—mawJ  ^®*  Bouteilles.  Elle  est  fixée  dans  un  manche 

*^  à  couteau,  et  la  lame  a  3  centimètres. 

Tire-bouchon  pour  rintérieur  des  bouteilles.  Cet  instru- 
ment, composé  de  trois  fils  de  fer  et  d'un  petit  anneau,  est 
extrêmement  simple  etde 
l'usage  le  plus  facile.  On 
serre  les  branches  pour  le 
faire  entrer  dans  la  bou- 
teille, on  la  renverse,  et 
le  bouchon,  ainsi  saisi,  ne 
peut  échapper  en  retournant  la  bouteille  et  tirant  le  tire- 
bouchon.  L'anneau  sert  à  tenir  les  branches  fermées  et 
faciliter  leur  entrée  dans  le  goulot  de  la  bouteille.  Le  tire- 
bouchon  a  30  cent  de  haut 

Tircbouchon  anglais. 
On  en  fait  usage  à  table, 
devant  soi ,  avec  peu  de 
mouvement  et  sans  ef- 
fort, au  moyen  du  tour- 
niquet qui  est  indispen- 
sable. 

Yoir  page  607  pour  d'autres  tire-bouchons. 
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Bouehoîr  pour  les  bouteilles.  Tout  en  bois,  U  sera  facUe  à 
fabriqupr  partout.  Une  tige 
A  de  70  centinu  de  haut 
est  posëe  sur  un  pied  de  50 
centim.  de  long  sur  20.  A 
la  hauteur  d'une  bouteille 
moyenne  est  entré  dans 
une  mortaise  un  levier  b  de 
50 centim.,  jouant  en  d  sur 
une  cheville  de  fer,  et  s'a- 
baissant  sur  le  bouchon  de 
la  bouteille  avec  une  grande 
force.  Ce  levier  reçoit  en  e, 
ou  il  joue  aussi  sur  une  che-  a 
ville  de  fer,  un  montant  ou 
conducteur  carré  g^  qui 
glisse  â  J'aise  dans  la  po- 
tence A,  de  manière  à  di- 
riger droit  au-dessus  du  bou- 
chon la  rondelle  i,  qui  a  6 
centim.  de  diamètre  pour  les  gros  bouchons  de  bou- 
teilles à  conserves ,  et  qui  doit  être  vissée  sur  le  bout 
inférieur  du  conducteur.  La  mortaise  d  a  20  centim.  de 
longueur,  afin  de  faire  descendre  le  levier  à  la  hauteur  des 
demi-bouteilles.  Le  conducteur  ^  a  au  moins  25  millim. 
de  force.  Cet  instrument  débite  aussi  vite  que  la  tapette 
des  tonneliers,  et  il  a  le  grand  avantage  d'agir  sur  le 
bouchon  avec  la  plus  grande  douceur  en  évitant  les  coups 
redoublés  de  la  tapette,  qui  font  casser  les  bouteilles  fai- 
bles ou  étoilées.  Il  est  très-nécessaire  pour  le  bouchage 
des  conserves.  On  placera  sous  la  bouteille  une  vieille 
casserole  pour  recevoir  le  liquide  si 
le  trop-plein  ou  une  grande  fêlure 
la  faisait  éclater.  Voy.  page  564. 

Serre  -  bouchon  Favre,  C'est  iine 
chaÎDette  fixée  au  cou  de  la  bouteille 
par  un  collier  que  l'on  serre  avec 
une  vis.  On  passe  la  chaînette  par- 
dessus le  bouchon ,  et  on  l'arrête  au 
petit  tenon  A ,  qui  entre  dans  l'un 
des  chaînons.  11  est  très-utile  pour  ar- 
rêter des  bouchons  de  bouteilles  enta- 
mées, et  qui  pourraient  sauter  par  l'eflet  de  leur  contenu. 

3. 
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Eûtdllîère.  Ott  n'a  pdê  toujôuré  là  hiMh  habile  1  ôttTrir 

les  huiti^ë.  Voiti  tin  in- 
étrutnent  iitiagltié  par 
M.  Audot  tx.  fabriqué  tiat 
M.  Artiheitet,  qui  facilite 
ce  travail. 

A  est  Un  socle  de  bois 
diir  ;  où  pratique  sUt  cette 
})iècë ,  dUi  à  33  c.  de  lon- 
gueur, 16  de  largeur  et  10 
d'épaisseur,  une  coulisse  B 
de  8  centini.  de  largeur 
dans  laouelle  on  ajoute 
une  tnalh  C  de  même 
bbis.  Une  entaille  1)  reçoit 
l'huître. 

On  fait  fabriquer  un  cduteaii  E  dont  la  partie  f  seule- 
ment est  coupante  ;  il  a  au 
dos  6  millim*  a  épaisseur,  et  Q- 
s'amincit  jusqu'enyV  la  Ion-  ^  j, 

gueur  de  là  lame  est  de  1 0  c. ,  *^ 
et  le  manche  en  a  20.  A  l'extrémité  de  la  tige  est  un  trou 
de  12  miUim.  de  diamètre.  qUi  sert  à  le  placer  sur  un  pivot 
de  fer  G ,  de  8  c.  hors  au  socle  et  de  lO  mill.  de  force. 
C*èst  le  point  d'appui  pour  ouvrir  l'huttre  que  Ton  avance 
selon  sa  grosseur  en  faisant  marcher  la  main  G  dans  la 
coulisse.  On  arrête  cette  main  au  moyeU  d'une  cheville 
de  fer  h  que  l'on  place  dans  un  des  trous  pratiqués  dans 
la  coulissé.  On  empoigne  le  manche  du  couteau  avec  une 
tnain,  et  d^uh  seul  coup  la  charnière  de  l'huttre  est  déta- 
chée. Quand  on  a  détaché  toutes  les  charnières,  on  re- 
prend chaque  huître,  et  l'on  passe  le  couteau  pour  couper 
le  nerf.  Tout  cela  se  fait  aussi  promptement  que  pourrait 
le  faire  avec  Ses  mains  une  personne  habituée.  Le  socle  s'at- 
tache sur  la  table  de  cuisine,  au  moyen  de  pattes /* en  fer, 
vissées  soiis  le  socle.  Deux  simples  pitons  servent  à  fixer  mo- 
mentariéinent  ces  pattes  à  la  table ,  où  il  n'y  a,  pour  cela, 
que  2  trous  à  faire  avec  Une  vrille.  On  pratique  dans  le  mi- 
lieu de  la  coulissé  une  gouttière  m,  et  un  trou  creusé  dans  la 
inàin,  en  n,  pour  égoutter  l'eau  des  coquillages.  On  peut  fa- 
briquer cet  instrument  partout  en  suivant  exactement  les  me- 
surps,  et  le  faire  très-grand  au  besoin.  Il  a  plus  de  force  que 
tous  ceux  que  l'on  a  fabriqués  en  fonte. 
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L'ouvre-hutire  de  M.  Picàult,  coutelier^  rue  Daophibe, 
est  en  métal  i  et  réussit  à 
oayrîr  les  huîtres  petites 
et  moyennes.  Mais  il  est 
impuissant  contre  les  ttës- 
grosses»  —  Du  reste,  aucun 
instrument  ne  peut  déta- 
cher la  charnière  et  cou- 
per le  nerf  net  et  propre- 
meni  :  il  £iut  recourir  au 
couteau. 

Couteau  ordinaire  pour  ouvrir  les  huîtres.  La  lame  y  ar- 

rondie,  ne  doit  avoir  gue 

3 


7  centim.  sur  2,  et  être 
émoussée. 

Fourchette      coupante 
pour  détacher  les  fuiffres 
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et  les  mahger,  car  elles 
doivent  être  servies  encore  attachées  en  dessous. 

Presse-purée,  On  verse  les  légumes  cuits  dans  lô  cylindre 
A,  en  fer-blanc,  par  l'ouverture  ^  y  on 
presse  avec  le  fouloir  D  ;  la  purée  se  fait 
avec  promptitude,  passe  par  les  nom- 
breux trous   du   cylindre  A,  et  tombe 
dans  la  terrine  placée  au-dessous. 
Autre  Presse-purée  flamand,  moin^  ex- 
/-^         péditif ,  mais  qui  peut  servir 
[  J         pour  de  petites  portions.  Il  a 
\  W         15  centim.  de  haut  et  11  de 
JL_     larèe  sur  3  de  courbe  dani 
C^2)  l«Sas. 

^ai^^  Coupe-^iidierm».  Cet  in* 
«trament,  en  bois,  se  place  sur  ulie  ter- 
rine où  on  le  retient  avec  le  pouce 
pâfoé  dans  le  petit  trou.  On  engage  utie 
carotte  ou  Autre  racine  dans  l'ouverture  de  la  plAil^ 
chette  à  coulissé  fi|  que  l'on  fait  passer  sur  les  couteaux  A^ 

où  elle  se  divise  et 
tombe  en  fllflmeâts  ré* 
KulicrsdailA  latenrine. 
On  épar^e  ftlnsi  beâuÀ 
coup  de  tempu^et  Tou* 
Vrage  est  parfait. 
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Taillc'légumes,  Un  moule  d'acier  a  placé  sous  la  presse 

~ken  bf  et  par-dessus  des 
ronds  de  carottes  ou 
navets,  les  découpe  à. 
l'instant  en  figures  de 
diverses  forme  et  gran- 
deur, selon  le  disque  de 
rechange  dont  on  se  sert. 
On  en  voit  plusieurs 
dans  les  figures  ci^près, 

de  grandeur  naturelle.  Les  plus  petites  se  mettent  dans 


\^  julienne  et  les  plus  grandes  servent  pour  bords  de  plats ^ 
où  elles  font  Tadmiration  des  convives.  Il  a  été  imaginé 
par  M.  Paroo,  à  qui  on  doit  plusieurs  autres  instruments 
utiles.  Au  Bazar  européen,  en  face  du  tliéâtre  des  Variétés. 
Le  coupe-julienne  taille  les  racines  en  filets  avec  une  très- 
grande  facilité  et  une 
grande  promptitude ,  au 
moyen  de  petites  tiges  a 
qui  entrent  dans  les  pe- 
tits carreaux  b^  en  faisant  | 
agir  les  branches  par  la' 
poignée  c.  Dans  son  tailU' 
léffUines,  M.  Parod  ajoute 
une  pièce  de  rechange 
qui  sert^de  coupe- julienne. 
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Couteau  à  désosser^  servant  aussi  à  ëmincer  des  diairs, 

dés  foiesy  etc.    Il  doit  ayoïr  sa 

place  dans  toutes  les  cuisines,  où 

u  manque  souvent. 

Vfuieau  à  peler.  A  la  lame  est  attaché ,  sur  son  tran- 
chant j  un  arrêt  se  démontant  à 
▼oloDté  pour  ra£fûtage ,  et  fai- 
sant l'office  d'un  rabot.  Par  con- 
séquent, on  enlève  la  pelure  des  pommes  de  terre,  na- 
reu,  etc.,  sans  ôter  de  chair. 

Couteau  à  tourner  les  racines.  Ce  couteau,  de  23  cent.^ 
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compris  le  manche  qui  en  a  10,  est  à  2  fins.  Avec  le  bout 
de  la  lame  de  ^  en  c  on  enlève  les  parties  qui  nuisent  à  la 
forme  oue  Ton  veut  donner.  Avec  la  partie  de  a  en  b^  qui  a 
9  cannelures,  chacune  de  5  à  6  millim.  de  largeur,  on  tourne 
autour  des  racines  pour  les  canneler  et  leur  donner  les 
dessins  que  l'on  imaginera,  teb  que  ceux  des  4  figures  ci- 
après  et  autres  pris  dans  des  carottes,  des  navets  ou  des 
pommes  de  terre.  On  fait  aussi  des  cannelures  aux  cham- 
pignons. 


Quant  à  celle-ci,  elle  est  taillée  dans 
one  pomme  de  terre  et  peut  servir  à 
leur  donner  une  forme  qui  causera  de  la 
surprise ,  soit  pour  la  friture ,  soit  pour 
lervir  en  salade. 
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Cuiilêrons  de  deux  formes  différentes  pour  enlever  arec 
leurs  petites  cuillères  d'acier  a,  h^  des  olives  c  ou  des  olives 


o^  9 


creusées  dy  ou  bien,  avec  le  cuitlerdh  5,  deô  boulettes  e  ou 
des  petites  coqUe^^,  })rises  dans  des  pommés  de  terre,  des 
navets  ou  des  carottes,  Ils  ont  chacun  14  cent ,  compris  le 
manche  qui  en  a  9.  La  boule  a  de  15  à  20  millim»  et 
l'olive^  à  30  sur  12. 

Tailte^aeinês,  Avec  l'instrument  dont  voici  la  figure, 
on  coupe  les  pottltnes  de  terre  en  spirale;  ce  qui  leur  donne 
une  figure  singulière  et  agréable  d<  Lorsqu'on  l'a  enfoncé 
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dans  la  pomme  c,  en  tournant  à  droite ,  et  que  tout  est 
découpé,  on  tourne  à  gauche  pour  retirer  le  couteau  à, 
qui  se  dévisse  en  a,  et  laisse  la  pomme  de  terre  d  libre. 

Voici  un  autre  instrument  qui  taille  en  torsades  des  na- 
vets et  des  pommes  de  terre  pour  garnitures  de  plats.  Le 
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manche  est  mobile ,  et  on  le  sépare  du  fer  toutes  les  fois  que 

l'on  a  fait  une  torsade. 

%AM  A AA      ^VflMltt^Mil     ^  longueur  de  ces  in- 

^^¥fflf\fT       ^LJKJLM*     AtrumeUts  est  de  SO  à 

"T^^"^"^^      S2  centéi sans  compter 

le  manche,  tl  est  de  Tinvention  de  M^  Parod. 
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Fkurs-racinês.  On  à  admiré  ^  dâiid  une  etpo^itioii  des 

Sroduits  de  l'horticulture,  à  Paris,  une  large  et  riche  cor- 
eille  de  fleurs^  composée  d'anémones,  de  renoncules,  de 
roses  Pt  de  boutons, etc.;  et  pourtant  nous  étions  en  hiver. 
Voici  une  rose  blanche  très-bien  imitée  avec  un  navet; 
une  carotte  jaune  aurait  produit  une  renoncule;  une 
betterave  rouge  aurait  joué  le  rôle  d'une 
rose  de  Protins  ^  et  l'on  aurait  pu  va- 
rier Ainsi,  selon  La  diversité  de  couleurs 
dés  carottes  et  des  betteraves^ 

Yoicl  trois  autres  fleurs  non  encore  épanouies,  et  repré- 
sentées par  des  radis  roses,  dont  les  nuancés  du  dehors  au 
dedans  ont  figuré  des  couleurs  variées.  La  figure  de  droite 
représente  une  de  teâ  fleurs^acines  coupée  par  le  milieu, 

de  manière  à  faire 
comprendre  les  in- 
cisions qui  servet&t 
rrwiK^  ^^Tf^^-TFA  à  imiter  des  pétâ- 
[1119  StM^m  les.  La  difficulté 
n'est  pas  grande, 

Î>uis€iue,  aussitôt 
incision  faite,  le 
pétale  s'écarte  na- 
turellement ;  tth 
second  coup  dé  couteau  est  nécessaire  seulement  dans  lès 
fleurs  larges,  où  Técarteinent  naturel  Hé  serait  pas  suffisant. 

Ces  fleurs  étant  tail- 
lées, on  les  fiche  au  bout 
de  petits  rameaux  de 
branchages  Térts. 

Croûtons  faits  avec  des 
emporte-pièces  destinés  à 
découper  des  tranches  de        y\ 
pain  de  mie,  pour  bordu-   r^^  ^^ 
res  de  plats  d'entrée;  Oâ 
les  fait  frire  dans  l'huile» 
et  on  leur  doniie  plus  ou 
moins  de  chaleur  pour 
les    rehdre    blonds    ou 
bruns.Geé  croûtons^  dé  2 
à  3  cent,  de  hauteur,  se 
collent  sur  le  bord  du  plat  au  moyen  d'une  pâte  faite 
ayec  du  blanc  d'œuf,  de  la  farine  et  un  peu  de  sucre. 


«SSÎ) 


52  USTENSILES 

La  Seringue  à  massepains  sert  aussi  à  donner  des  formes 

variées  au  beurre 
de  hors-d'œuyre. 
Dans  le  cylindre  de 
fer-blanc  a,  de  45 
millim.,  se  place, 
à  son  extrémité  bj 
un  des  ronds  de 
fer-blanc  figurés  à 
côté,  lequel  est  re- 
tenu par  un  petit 
rebord.  Ces  ronds 

ou  plaques  sont  creusés  à  jour  selon  une  figure  à  volonté 

dont  on  voit  des  exemples  variés.  On  met  du  beurre  im 

peu  amolli  dans  le  cylindre,  on  le  pousse  avec  le  piston  c , 

et  il  sort  sous  la  forme  de  la  plaque  que  Ton  aura  choisie. 

Si  on  fait  une  plaque  avec  quantité  de  petits  trous  comme 

une  passoire  à  café,  on  aura  le  beurre  frisé ^  page  157. 

Si,  à  mesure   que  le  beurre  ou  la 'pâte   sortiront  du 

moule ,  on  coupe  avec  un  couteau ,  on  aura  une  étoile , 

un  cœur,  etc. 

Yoici  une  seringue  à  beurre  plus  simple,  en  usage  en 

Belgique ,  et  qui  n'a  pas  de  pièces  de  rechange.  Il  en  sort 

par    40    trous 

des    filets    de  ^  ^ 

beurre      dont 

l'elFet,  sur  un 

hors-d'œuvre , 

est  gracieux  et  étonnant  pour  les  personnes  qui  ne  con* 

naissent  pas  le  procédé.  Le  tube  a  n'a  que  35  millimètres 

de  diamètre,  ainsi  que  le  piston  b. 

Moule 'beurre.  Sorte  de  petite  cuillère  carrée  en  bois 

dont  le  carré  est  cannelé  en  travers  et  cintré.  Le  nombre 

des    cannelures   doit 
être  de  10.  On  enlève 


avec  cette  partie  une 
lame  de  beurre  qui  se 
trouve  ainsi  rayée  ou  cannelée  et  qui  décore  très-bien  le 
hors-d'œuvre.  Avec  ces  lames  on  compose  des  fleurs  en 
Belgique,  où  il  est  fort  en  usage.  Il  est  aussi  de  la  fabri- 
cation belge. 
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Aatre  Moule-beurre.  On  connaît  des  moules  poar  pro- 
duire des  petits  pains  de  beurre  plats  ;  celui  dont  yoici  la 
figure  donne  au  beurre  la  forme  d'un 
cygne  qui  se  tient  debout  sur  l'eau  dans 
le  hors-d'œuvre.  Il  faut  ajouter  pour  cela 
da  beurre  à  plat  sous  son  pied  pour  le 
fûre  tenir  droit.  Yoyez  page  638. 

J'ai  apporté  un  de  ces  moules  d'An- 
deterre ,  où  j'en  ai  vu  depuis  8  centim. 
de  haateur  jusqu'à  30  ;  le  cygne  se  tenait  fort  bien  sur 
Peau ,  ce  qui  formait  un  très-joli  ornement  sur  la  table. 

Si  l'on  cacbe  dans  leur  pied ,  sur  le  devant ,  un  petit 
morceati  de  fer,  et  qu'on  leur  présente  une  mie  de  pain 
où  on  aura  caché  un  aimant ,  on  les  fera  manœuvrer  sur 
l'eau ,  à  la  grande  surprise  des  personnes  qui  ne  connais- 
sent pas  ce  tour  de  physique. — Cet  objet  me  donne  l'idée 
de  citer  ici  deux  autres  objets  de  surprise. 

Moyen  de  faire  marcher  sur  la  table  des  écreifisses  qui  pa- 
raissent cuites.  Au  milieu  d'un  buisson  d'écrevisses  on  en 
placera  quelques-unes  vivantes,  sur  lesquelles  on  aura 
étendu,  avec  uu  pinceau,  de  l'acide  suïfurique  mêlé  A 
beaucoup  d'eau  ;  il  ne  faut  que  quelques  gouttes  d'acide, 
et  l'on  pourra  en  faire  l'essai  pour  trouver  la  quantité  né- 
cessaire ,  afin  que  le  test  de  l'écrevisse  puisse  rougir  sans 
que  l'eau  acidulée  pénètre  à  l'intérieur. 

Mofen  de  faire  un  œuf  gros  comme  douze.  Sépares  les 
jaunes  et  les  blancs  de  12  œufs.  Ayez  une  très-petite  ves- 
sie bien  lavée ,  séchée  et  relavée  à  plusieurs  fois ,  de  ma- 
nière qu'il  ne  lui  reste  aucune  odeur  ;  verse^y  les  12  jau- 
nes, hez-la  en  lui  donnant  une  forme  bien  ronde,  et 
ploDgez-la  dans  l'eau  bouillante  pour  faire  prendre  les 

eunes.  Mettez  les  blancs  dans  une  vessie  plus  grande,  et 
boule  de  jaunes  dégagée  de  sa  vessie  ;  elle  se  soutiendra 
naturellement  au  milieu  des  blancs  ;  liez-la  et  faites  cuire 
aussi  les  blancs^  Otez  la  vessie  et  coupez  cet  œuf  énorme 
en  4  sur  une  salade. 

Planche  sur  laquelle  on  peut  servir  les  grands  poissons 
quand  on  n'a  pas  de  plats  assez  longs 
ou  assez  larges.  Il  y  en  a  de  carrées  | 
pour  les  turbots.  4  petits  pieds  la 
supportent.  On  la  couvre  d'une  ser- 
Tîeite  pliée  que  l'on  fait  déborder  de  manière  à  cacher 
l'épaisseur  de  la  planche. 
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Fouet  en  fil  de  fer  étamé  pour  battre  les  ost^s  en  neige ,  et 
pour  biscuiUi  ainsi  que  pour  fouetter  les  crèmes.  Une 

Terge  en  osier  se 
brise  et  laisse 
dans  les  œufs  de 
petits  brins  de 
bois.  Arec  une 
ou  deux  four- 
chettes on  est 
fort  long.  L'in- 
strument dont  je 
donne  la  figure 
est  en  fil  de  fer 
étamé  ,  de  la 
force  dite  n»  11; 
ajusté  dans  un 
manche.  La  fi- 
gure A  le  repré- 
sente vu  de  face, 
A  B  C  et  la  figure  B  vu 

de  profil*  On  peut  le  fabriquer  soi-même  avec  du  fil  de  fer 
étamé  tortillé  selon  la  figure  G.  On  donne  16  centim.  au 
manche  et  12  aux  dents. 

Un  autre  se  trouve  plus  souvent  dans  le  commerce»  Dans 
un  manche  de  bois  creusé  A  un  bout,  on  introduit  10  bouts 
de  fil  de  fer  éumé  de  la  force  nMl  et  de  54  centim.  de 
long,  crue  Ton  recourbe  au  milieu  de  manière  à  former  une 

sorte  tte  balion  allongé  ^ 

(comme  la  figure) ,  qui 

se    trouve    ainsi    être 

composé  de  20  brins. 

On  remplit  le  creux  dans  le  manche  avec  une  cheville  de 

bois  qui  serre  les  brins*  On  trouve  à  présent  de  ces  fouets 

de  forme  triangulaire  qui  réussissent  très-bien. 

F'ide^itron  en  bois.  On  l'entre  dans  une  moitié  de  ci- 
tron ;  on  lui  imprime  un  mouvement  circulaire ^  et  de  suite 


le  jtls  s*en  écoule.  Il  a  19  c.  s  11  pour  le  manche  et  7  pour 
la  tète,  cannelée  profondément,  comme  on  peut  le  voir  dans 
la  figure  en  étoile  représentant  Tinstrument  tu  par  le  bout. 
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Fide^pùmau  oa  Colonne  en  fer-blanc.  On  enfonce  le  pe- 
tit bout  dans  le  coeur  de  la  pomme, 
et  il  en  ressort  par  l'autre  Ibout. 
On  en  fait  de  plusiebrs  forças. 
Le  Çriindre  à  infusions  est  une  sorte  d'ëtui  C 
en  fer-blanc  ^  percé  d'une  multitude  de  ptiïU 
tronâ  très^fins*  comme  une  passoire  à  bouillon) 
on  le  remplit  de  ce  que  l'on  veut  faire  infuser  ^ 
soit  thé  ou  autres  plantM  pour  tisanes^  et  on  le 
plonge  dans  l'eau  bouillante.  11  érite  de  passer 
les  boissons.  Il  y  a  un  couTercle  à  chaque  bout, 
B ,  D,  pour  que  Ton  puisse  le  nettoyer  ;  et  un 

Ktit  anneau  E  pour  l'enieyer  de  la 
•uilloire. 

Cafetières»  La  plus  usitée  est  ccUe 
g^A     à  filtre ,  qui  se  trouve  partout  On    ^^ 
a  MU  J     ▼ci'se  le  café  en  poudre  dans  le  cylindre  a, 
fl^^     fermé  dans  le  bas  par  un  filtre^  et  que  l'on 
%jU       pose  sur  la  cafetière  b;  on  ferme  le  cylindre 
^  JB^^   par  la  passoire  c  sur  laquelle  on  yerse  de 
\nHJ   l'eau  bouillante  qui  arrive  doucement  sur 
ffjKT    1^  ^^i  passe  à  travers ,  et  descend  dans  la 
^-^^^       cafetière  ^,  où  il  arrive  tout  fait  sans  ébul- 
lition.  On  repasse  de  nouvelle  eau  bouillante  sur  le 
marC)  et  cette  eau  sert^  en  la  faisant  bouillir  de  nou- 
veau ,  et  la  versant  sur  du  café ,  à  donner  plus  de  force  à 
d'autre  café. 

Mais  9  pour  l'usage  des  vrais  amateurs ,  et  surtout  pour 
être  pris  à  l'eau  ^  la  Ca/eiière  ILiaBL  est  dé  beaucoup  pré- 
fërable<  On  verse  de  l'eau  tiède  sur  le  café  dans  le  cylin- 
dre e ,  elle  pstAse  à  travers  le  filtre  «  et  le 
café  s'échauffe  dans  la  cafetière  b^  plongée 
dans  lit  bain-marîs  a^  qui  lui-même  est 
posé  sur  un  fourneau.  On  obtient  ainsi  tout 
le  parfum  du  café  sans  âcreté  et  aussi  chaud 
que  l'on  veut  On  laisse  le  fouloir  sur  le 
café  pendant  qu'on  jette  l'eau  par  petites 
parties  pour  que  le  café  ait  le  temps  de 
s'imbiber. —De  plus^  cette  cafetière  est  en  excellente  terre 
deSarreguemines*;  tandis  que  la  première  est  en  fer-blanc  : 
lequel  métal  pourrait  y  faute  de  ftoin,  occasionner  de  la 
maille»  qui,  combinée  avec  le  café^  le  rendrait  d'un  noir 
d'encre  et  de  mauvaise  qualité. 


uu  a  y   OUI    uuv    va9~ 


USTENSILES 
Cafetière  à  bascule.  On  a  inventé  une  foule 
d'appareils  à  esprit-de-vin  pour  faire  du 
café  sur  la  table  même  où  Ton  doit  le 
consommer.  Voici  celui  qui  a  enfin  réussi 
et  oui  s'est  fait  une  réputation.  Par  un 
jeu  Dien  combiné  entre  les  deux  yases  A 
,'  et  B ,  qui  forment  une  espèce  de  balance, 
^  le  café  se  fait  sous  les  yeux  des  convives 
et  ropération  sert  à  les  récréer. 
Casserole  garde- lait.  Dans  celle-ci,  on  a,  sur  une  ca»- 
sergle  ordinaire,  soudé  un  rebord 
évasé,  assez  haut  pour  contenir  au- 
tant de  lait  que  la  casserole  même. 
^Le  lait  monte  dans  cet  évasement, 
où  il  se  refroidit  et  s'arrête  sans  dé- 
passer les  bords.  —  Voici  un  appareil  plus  compli- 
qué. Sur  une  casserole  un  peu  baute,  fig.  B,  page  40, 
on  pose  à  volonté  un  couvercle  F 
qui  entre  très-juste  sur  le  bord  de 
la  casserole.  Il  a  2  centim.  de  re- 
bord ;  le  lait  qui  est  dans  la  cas-- 
seroUj  lorsqu'il  arrivée  l'ébuUition, 
monte  par  le  bout  du  tube  ^,  s'é- 
tend sur  le  couvercle  où  il  se  re- 
froidit ,  rentre  par  les  2  trous  1 1 , 
de  14  millim.,  et  l'ébullition  ce&se 
pour  recommencer  bientôt  et  con- 
tinuer ainsi  jusqu'à  extinction  du 
lait.  La  fig.  G  présente  le  dessous  du  couvercle  où  l'on 
voit  les  clapets  e  ek  charnières.  Ces  clapets  bouchent  les 
trous  i  1 ,  quand  le  lait  monte  par  le  tube  ^ ,  et  se  rouvrent 
quand  l'ébullition  cesse  pour  le  laisser  redescendre.  Un 
arrêt  ne  leur  permet  que  1  cent  douverture.  —  Avec  ces- 
appareils^  on  peut  quitter  son  lait  sans  crainte  qu'il  se 
répande. 

Ebulophile^  autre  garde^lait  en  fer-blanc  que  l'on  plonge 
tout  simplement  à  moitié  dans  le  lait ,  et  qui  produit  le 
même  effet  que  le  couvercle  ci-dessus.  11  a  10 
A  12  cent,  de  haut  et  8  à  9  au  bas  du  cône, 
lequel  est  vide  et  laissé  monter  le  lait  ou  autre 
liquide  par  le  trou  supérieur  où  il  se  refroidit 
et  retombe  en  nappe. 
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LaeUnsUtre,  Tube  de  Terre  propre  à  mesurer  la  quantité 
de  crème  fournie  par  le  lait  II  est  divisé  en 
100  parties.  On  yerse  le  lait  Jusqu'à  0 ,  et  on 
plonge  le  tube  dans  un  yase  d'eau  pour  le  te* 
nir  moins  sensible  aux  influences  du  chaud 
et  du  froid.  Quelques  heures  après  on  voit  à 
quel  degré  la  crème  s'est  séparée  du  lait,  et 
ce  degré  indique  juste  la  quantité  de  crème. 
Si  elle  s'est  séparée  à  12,  le  lait  contient  12 


pour  cent  ou  \  de  crème  (une  très-bonne 
<^ualité  donne  de  12  à  15).  Son  peu  de 
richesse  en  crème  proviendrait  soit  dVne 
nourriture  peu  substantielle ,  soit  d*un  mé- 
lange avec  de  l'eau.  Le  lactomètre  est  préfé- 
rable aux  iwéomètres ,  galactomètres  et  autres 
instruments,  qui  n'indiquent  que  la  den- 
sité du  lait  y  laquelle  peut  être  modifiée  par 
une  foule  de  moyens  qui  lepaississent  et 
altèrent  sa  qualité.  (Il  se  vend  chez  M.  Colardeau,  rue  du 
Faubourg-Saint-Martin,  56,  à  Paris). 

On  peut  faire  l'expérience  dans  une  simple  fiole  allon- 
fjke  sur  laquelle  on  colle,  dans  toute  sa  longueur,  une 
bande  de  papier  où  l'on  a  tiré  une  ligne  et  indiqué  des 
divisions  de  0  à  100  degrés.  Il  suffira  seulement  cfe  mar- 
quer ceux  du  baut  de  0  à  20  et  que  le  diamètre  de  la  fiole 
soit  égal  du  haut  en  bas. 

Le  bon  lait  de  vache  doit  être  blanc,  opaque,  pas- 
ser facilement  à  travers  un  linge  fin ,  et  n'y  laisser  au* 
cun  dépôt  de  corps  étrangers  qui  auraient  servi  à  le 
falsifier. 

Baratte  à  balançoire.  Dans  beau- 
coup de  maisons  de  campagne  on 
a  une  vache,  et,  pour  faire  du 
beurre,  une  baratte ^  le  plus  fati- 
.  gant    de   tous    les  instmments. 
^  Celle  figurée  ici,  en  usage  dans 
plusieurs  parties  de  l'Angleterre 
et  de  l'Amériaue,  est  au  con- 
traire la  plus  facile  et  la  moins 
fatigante  à  manœuvrer.  Elle  se 
compose  d'une  caisse  A  en  bois, 
dans  laquelle  on  fait  entrer  2 
grilles  en  bois  B  dans  des  coulisses  placées  de  chaque 
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cât^  en  G ,  où  il  y  a  une  porte  pour  verser  la  crème.  Le 
fond  est  cintre  de  manière  à  pouvoir  haluncer  quand  il 
est  place  sur  les  rainures  du  support  D.  On  remplit  alors 
cette  baratte  à  moitié,  et  on  la  balance  en  saisissant 
le  levier  E.  La  crème ,  recevant  un  mouvement  de  va-et- 
vient,  en  traversant  les  grilles,  est  bientôt  convertie  en 
beurre.  Les  petites  barres  1 1  /  sont  destinées  à  porter  la 
baratte  quand  elle  est  lourde, 
car  on  peut  la  faire  pour  un 
demi-kilog. ,  comme  pour  dix 
ou  vingt. 

m  Ton  veut  faire  le  beurre 
avec  une  grande  promptitude, 
on  aura  la  baratte  mécemitjue  de  , 
M.  Lavoisy,  au  Bazar  de  l'In- 
dustrie. Elle  débite  très-vite  et  sans  fatigue ,  et  il  y  en  a 
de  7  grandeurs. 

Gazogène  Bribt.  L'usage  de  Teau  de  Seltï  est  présente- 
ment très-répandu,  mais  pas  autant  cependant  qu'il  le  se- 
rait si  l'on  pouvait  s'en  procurer  partout.  On  peut ,  a  la 
vérité ,  en  composer  en  introduisant  dans  une  bouteille 
d'eau  2  substances  qui  produisent  leur  effet  en  quelques 
minutes ,  mais  il  s'en  faut  de  beaucoup  que  cette  eau  soit 
assez  gazeuse,  et  d'ailleurs  V acide  tartrique  et  le  UearbnnaU 
de  soude  que  l'on  v  a  introduits  se  trouvent  mêlés  à  l'eau  i 
et  l'on  est  oblie^c  de  boire  plus  d'une  once  de  sels  qui  ont 
un  effet  nuisible  et  très-différent  de  ce- 
lui que  l'on  attendait  de  l'eau  de  Selti 
proprement  dite  (oui  ne  doit  être  char- 
gée que  de  gaz  seulement). 

L'eau  de  Seitz  des  fabricants  est  char- 
gée de  gaz  au  moyen  d'un  appareil  mé- 
canique compliqué  et  très-codteux. 

C'est  donc  un  service  à  rendre  que 
d'indiquer  un  appareil  simple ,  d'un 
prix  qui  ne  dépasse  pas  15  fr. ,  et  qui 
peut  être  mis  en  usage,  sans  incon- 
vénient, par  toute  personne  quelque 
peu  attentive.  MM.  Mondollot,  suce, 
de  M.  Briet,  rue  du  Château<i'£au,  94, 
en  fabriquent  à  présent  de  3, 4  et  5  litres. 
Ils  en  font  aussi  qui  peuvent  être  en- 
tourés de  glace. 
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Ayec  ce  même  appareil  ^  on  peut  fabriauer  du  Tin 
moasseux,  de  la  limonade  gazeuse,  de  la  soJoHwaferj  etc. 
Pour  la  limonade  gazeuse,  on  fait  macérer  le  jus  d'un 
citron  avec  le  quart  de  son  zeste  et  6  onces  de  sucre; 
on  passe  y  on  en  remplit  une  carafe,  on  yerse  dans  les 
Terres  à  mesure ,  et  Teau  de  Seltz  par-dessus.  On  fait  de 
même  pour  les  jus  de  groseille ,  framboise ,  orange ,  etc., 
ou  des  sirops.  Si  on  veut  produire  du  t^in  mousseux ,  on 
le  yersera  dans  l'appareil,  en  y  joignant  30  grammes 
dte  sucre  candi  en  poudre  par  litre  de  fin.  Pour  faire  de 
la  soda-water ,  on  ajoutera  à  l'eau  de  la  carafe  2  grammes 
et  demi  de  bicarbonate  de  soude.  Pour  eau  de  Vichy ^ 
7  grammes  bicarbonate  de  soude  ;  elle  est  préférable  pour 
son  effet  »  dans  cet  état ,  à  l'eau  natu- 
relle de  Ticby. 

Il  est  très-important  de  ne  faire  usage 
que  de  bicarbonate  en  bon  état ,  car,  s  il 
est  devenu  à  l'état  de  carbonate  ^  il  ne 
produit  que  peu  d^ effet.  C'est  ce  qui  arri- 
Tera  encore  s'il  n'est  pas  tenu  très-sèche- 
ment. 

Le  Siphon .  P  i  c  h  o  n  ,  fabrî  que  par 
M.  Blanc  ,  coutelier>  rue  de  rÉcole-de- 
Médecine ,  est  destiné  k  faire  couler  dans 
les  Terres ,  sans  perte  de  gaz ,  le  Tin  de 
Champagne  et  tous  les  liquides  gazeux. 

è  Filtre  mobile  de  MM,  Mondollot.  Cette  bou- 

teille est  en  pierre  poreuse;  on  la  plonge, 
vide,  dans  un  seau  d'eau  plus  ou  moins 
bourbeuse  ou  dans  l'eau  de  citerne, 
elle  s'y  remplit  de  l'eau  qui  passe 
à  traTers  les  pores  de  la  pierre  et 
devient  parfaitement  claire  au  bout 
d'un  quart  d'heure. 
Chausse  pour  filtrer  les  liquides 
tels  que  les  sucs  de  fruits  pour  ge- 
lées et  liqueurs.  Il  est  fait  d'étoffe 
cousue  angulairement.  On  le  suspend  par  plu- 
âeurs  attaches  de  ruban  de  fil  à  un  cercle  de 
jonc,  suspendu  lui-même  au  moyen  de  3  cordes 
à  un  anneau  que  l'on  accroche  à  un  clou.  Si 
on  en  fait  assez  d'usage,  on  en  aura  de  di- 
verses étoffes ,  selon  la  nature  plus  ou  moins 
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épaisse  des  liquides  à  filtrer,  telles  que  de  futaine ,  fla- 
nelle, molle  ion ,  drap  et  même  de  feutre. 

Filtre  en  papier.  Prenez  une  feuille  de  papier  gris  de 

belle  pâte,  non  collée  ;  pliez-la  en  deux  dans  sa  longueur 

g  A ,  puis  marquez  le  milieu  B 

Ïar  un  pli,  et  étendez-la. 
aites  de  petits  plis  comme 
il  est  marqué  en  G;  la  moitié 
étant  plissée ,  retournez  la 
feuille  pour  en  faire  autant 
de  l'autre  moitié:  ce  qui 
donnera  une  espèce  d'éven- 


/ 


ta  il  comme  la  figure  E.  Plus  les  plis  seront 
fins  et  meilleur  sera  le  filtre.  Coupez  les 
angles  /  /  avec  des  ciseaux ,  ouvrez  cette  / 
espèce  de  cornet  par  le  milieu  en  conser- 
vant les  plis ,  entrez-le  dans  un  entonnoir, 
de  manière  que  la  pointe  s'insinue  le  plus 
possible  dans  le  goulot,  et  versez  le  liquide 
à  filtrer  dans  l'intérieur,  assez  doucemedt 
pour  ne  pas  le  crever.  Ce  filtre  est  surtout  nécessaire  pour 
la  lie  de  vin  et  les  liquides  difficiles  à  passer  ;  mais  quand 
il  ne  s'agit  que  de  passer  des  liquides  assez  limpides ,  je 
conseillerai  le  moyen  que  j'ai  imaginé ,  qui  est  un  petit 
flocon  de  coton  introduit  dans  le  goulot  de  l'entonnoir  et 
plus  ou  moins  serré. 

Papillotes  ou  Manchettes  de  papier  pour 
côtelettes,  bouts  de  cuisses,  ailes,  etc.  Tfig.  A). 
On  leur  donne  7  cent,  de  haut  sur  2  et  demi  de 
grosseur,  et  elles  font  un  effet  gracieux  quand 
on  y  enfile  les  bouts  des  os  des  côtelettes.  Pour 
les  fabriquer,  on  coupe  une  bande  de  papier 
à  lettre  blanc  ou  de  couleur,  mais  mince ,  de 
22  cent,  sur  4  et  demi  ;  on  la  plie  en  2  dans 
toute  la  longueur,  ce  qui  lui  donne  22  cent, 
sur  2  j ,  puis  encore  en  2 ,  ce  qui  lui  donne 
1 1  centim.  sur  2  j.  On  tire  alors  une  ligne 
au  crayon  à  13  milHm.  du  bord,  puis  on  coupe  depuis  le 
milieu  jusqu'à  cette  ligne ,  avec  des  ciseaux ,  d'un  Dout  à 
l'autre ,  des  lanières  d'un  peu  plus  d'un  millimètre  de 
large ,  de  sorte  qu'en  dépliant  la  bande ,  elle  se  trouvera 
découpée  en  lanières,  comme  on  le  voit  dans  la  fig.  B  (qui 
n'en  donne  qu'un  fragment). 
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On  plie  ensuite  cette  bande  de  manière  à 
arrondir  les  lanières  comme  on  le  voit  dans  la 
figure  G  (qui  n'est  aussi  qu'un  fragment).  On 
peut  fixer  ainsi  la  bande  avec  quelques  petits 
morceaux  de  pain  à  cacheter  Diane  ou  de  la 
gomme ,  pour  la  monter  ensuite  plus  facile- 
ment. On  la  roule  en  spirale  sur  un  petit  bâ- 
ton rond  de  13  millim.  de  grosseur,  et  on  la 
fixe  en  bas  en  d  par  un  peu  de  colle ,  on 
rébarbe  et  on  y  colle ,  si  on  yeut,  une  petite  bordure  de 
papier  de  couleur  ou  doré.  On  en  fait  de  plus 
grandes  pour  manches  de  gigots,  et  aussi  de 
plus  compliquées ,  mais  qu'il  serait  impossible 
d'expliquer  par  des  dessins,  quoique  la  façon 
n'en  soit  pas  difficile  ;  mais  il  faut  les  voir. 

Cmsse  ronde  faite  sur  un  moule  à  charlotte.  On  a  pré- 
senté le  papier  sur  l'ouverture  du  moule  pour  en  prendre 
l'empreinte ,  et  on  a  coupé  le  pa- 

Î)ier  à  la  rondeur  nécessaire.  La 
orme  circulaire  étant  tracée  par 
le  bord  du  moule ,  on  a  plisse  le 
tour  avec  la  lame  d'un  couteau  et 
les  doigts.  Dans  cet  état  on  place 
le  dessous  du  moule  dans  la  caisse  de  papier,  et ,  avec 
im  antre  moule  ou  une  casserole  dans  laquelle  le  premier 
moule  peut  entrer  juste,  on  achève  de  serrer  les  plis  soli- 
dement. On  rabat  ensuite  un  centimètre  du  bord  du  pa- 
Sier,  ce  qui  complète  la  solidité  de  la  caisse. 
>n  en  fait  de  plus  petites  pour  la  petite  pâ- 
tisserie. Pour  donner  la  forme  à  celles-ci,  on 
prend  un  coupe-pâte  ou  un  verre  à  boire. 

Le  Chauffe-^Lssiette  est  en  tôle,  de  près 
d\m  mètre  de  haut.  A  l'étage  inférieur  on 
place  de  la  braise  ou  de  la  cendre  chaude, 
ce  qui  suffit  pour  chauffer  les  assiettes  que 
l'on  place  sur  les  deux  autres  étages. 
On  fabrique  en  fil  de  fer  étamé 
beaucoup  d  ustensiles  de  cuisine  et 
autres  dont  le  nombre  augmente  tous 
les  jours,  entre  autres  un  Chauffe- 
assiettes  pour  5*  ou  6  et  qui  se  pose 
devant  le  feu. 
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En  même  matière  on  fait  un  Grille-pain 
pour  placer  devant  le  feu.  A  mesure  qu^ 
les  tartines  sont  grillées,  on  les  pose  sur  la 
partie  horizontale. 


Armoire  chaude  en  tAle  i  placée  au- 
dessus  d'un  poéle,  et  autour  de  laquelle 
on  fait  circuler  la  fumée.  Les  mets,  les 
assiettes ,  le  linge,  la  boisson  des  ma- 
lades s'y  maintiennent  chauds  sans  soin 
ni  dépense. 
Le  Réchaud  dont  voici  la  figure  est 

ovale  en  dessus 

pour  placer  un 

plat  ovale  ;  il  est 

rond  au-dessous 

et    se    retourne 

pour    un     plat 

rond. Le  réchaud 
à  esprit- de-vin  placé  au  milieu  est  mobile  et  se  retourne 
aussi  à  volonté. 


De  ces  deux  Coquetières  en 
fer-blanc,  sur  la  !'•  figure  on 
pose  des  œufs,  on  la  plonge 
dans  une  casserole  pleine  d'eau  bouillante ,  on  la  couvre 
et  retire  aussitôt  du  feu  ;  en  5  minutes  ils  sont  en,  lait ^^ 
ne  cuisent  guère  plus.  On  en  fabrique  aussi  çn  fil  de  fe*" 
étamé.  —  Mais  comme  la  ça^erole  n'eçt  pas  une  chose 
élégante  à  servir  sur  une  table,  on  ^  pensé  a  renfermer  le 
même  appareil  dans  une  sorte  de  boîte  en  fer-blanc  (2*  fi- 
gure); les  boutons  servent  à  lever  le  couvercle.  On  en  fait 
à  S  rangs  pour  12  œufs. 
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CbfUetièrê  à  ta  sapeur.  G'egt  un  U8- 
tetisile  ëlëgaat  arec  lequel  ou  opère 
lur  la  table^  ce  qui  amuse  les  couTives. 
On  commence  pat  verser  dans  Tume 
a  %  cuillerées  à  bouche  bien  pleines 
d'eau  ;  on  y  descend  le  support  b  qui 
contient  les  œufs,  on  couvre  du  cou-* 
vercle  c.  On  allume  sous  l'urne  la  pe* 
tite  lampe  à  esprit-de  vin  </,  qui  en  est 
remplie  (environ  une  cuillerée  pour 
6  œufs).   Quand  l'esprit  «de -vin  est 
brûlé ,  les  œufs  sont  cuits  par  la  va- 
^fid  P^^^  cle  l'eau.  On  trouve  ae  ces  co- 
^^    ouetières  pour  1  à  4,  7  à  12  œufs. 
"    ^  Ôellc  de  7  œufs ,  10  fr.  On  peut  aussi 

remployer  à  cuire  à  l'eau  comme  la 
coquetière  de  la  page  62,  si  toutefois 
on  manque  d'esprit-de-vin. 


Coquetier  en  plaqué  ou  argent  pour 
servir  lea  œufs  sur  la  table  ;  c'est  une 
importation  anglaise. 


Cette  figure  représente  un  socle  en 
fer-blanc  pour  attacher  les  écrevisses 
et  en  former  des  buissons.  On  masque 
l'intérieur  et  la  charpente  de  fer-blanc 
avec  de  la  verdure,  soit  persil  ou  cres- 
son. On  en  fait  de  iO  centim*  de  dia- 
mètre dans  le  bas,  et  de  30  de  hau- 
teur. On  le  pose  sur  une  serviette 
ployée  sur  un  plat. 


Portè^ràenn  cotitenabt  lA  liste  dés 
m^ts  du  tepas  stir  une  carte  encadrée 
en  bois  ou  en  plaqué.  Yoyei  page  66» 


fl 
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Rat^ier  d'une  forme  très-élégante,  en 
porcelaine,  cristal,  plaqué  ou  argent. 

Petite  Salière  avec  séparation  au  mi- 
lieu pour  le  poivre,  et 
dont  on  place  une  entre 
deux  convives. 


Ménagère  ou  Porte  -  sauce  À 
6  burettes,  pour  huile,  vinaigre, 
sel,  moutarde,  poivre,  épices, 
en  bois  ou  en  plaqué. 


Porte-bouteilles  à  vins  de  liqueurs. 
Gomme  le  vin  de  Madère  s'y  trou- 
vera ,  c'est  un  motif  pour  en  parer  la 
table  au  commencement  II  porte  8 
bouteilles. 


Porte^onfitures  en  plaqué ,  pots 
en  cristal ,  pour  servir  à  la  fois 
3  sortes  de  confitures. 


Un  coutelier  de  Paris  désigne  sous  le  nom  de  couteau^- 
scie^  un  instrument  fait  sur  ce  principe  qu'un  couteau  or- 
dinaire ne  coupe  que 
)  parce  que  le  repas- 
sage) y  produit  un 
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morfil  imperceptible  à  effet  de  scie,  mais  qui  a  l'încou- 
vëiiient  de  se  renverser  et  d'empêcher  bientôt  de  cou-» 
per.  Ce  coutelier  a  pratiqué  sur  un  côté  de  la  lame  une 
sorte  de  lime  qui  produit  au  taillant  un  véritable  effet 
de  scie ,  mais  d'un  effet  durable,  —  Il  n'a  pas  toujours 
eu  un  résultat  satisfaisant. 

La  eouieau-ciscdile  ^  du  même  ouvrier,  est  destiné  aux 
volailles.  En  même 
temps  qu'il  opère  • 
la  dissection  des 
chairs,  il  sert  aussi,  au  moyen  d'une  seconde  lame,  à 
trancher  sans  difficulté  les  jointures  d'os,  si  embarras- 
santes dans  les  canards  et  les  oies. 

Les  Anglais  avaient  déjà  appliqué  au  même  objet 
l'usage  d'un  instrument  que  l'on  pourrait  appeler  le  séca- 
teur de  taUcj  et  qu'ils  nomment  le  disjoinleur  de  gibier.  Il 

peut,  en  effet ,  servir  à  dis- 
séquer les  parties  difficiles 
du  gibier.  Il  est  gravé  ici 
dans  une  proportion  trop 
grande  relativement  aux  couteaux  ci-dessus.  M.  Arnhei- 
ter  en  a  fabriqué  un  qu'il  a  perfectionné. 
Couteau  à  jambon.  La  lame  porte  20  cent,  sur  6  au  plus 

large.  Cet  instru- 
ment à  lame  très- 
mince  coupe  facile- 
ment le  jambon ,  le 
filet  de  boeuf,  les 
hures,  galantines  et 
toutes  viandes  désossées  dont  on  sert  des  tranches  minces 
sur  sa  large  lame.  Cette  lame  a  une  courbe  de  17  millim. 
i  sa  naissance  selon  la  seconde  figure,  ce  qui  en  facilite 
l'usage. 

Truelle  pour  servir  les  tran- 
ches de  pâtisserie.  (On  arron- 
dira un  peu  les  côtés  qui  sont 
trop  droits.) 

Manche  à  gigot.  En  plaaué.  Il  est 
très-commun  et  trè»-répanau.  Présen- 
tement on  en  fait  un  autre  en  acier. 

La  Pince  à  os  évite  de  se  salir  les 
doigu  en  saisissant  les  os  que  l'on  a  à 


fOI 


4. 


sucer  ou  tes  rortes  are» 
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Bttcer  ou  léft  foftes  arêtes  ât  {ioisftoti.  Elle  li>st  pas  ifldîlls 

tttiie  polir  matigér  Itê  arliehâuis 

et  le»  asperges.  On  petit  la  faire 

en  acier  «ur  le  modèle  d'une  pince 

à  Éuere. 

Ciseaux  à  raùin  pour  diviser  les 

grappes.  Ils  sont  garnis  en  argent. 

j-^  Le  Ctisse-noix:  et 

^^ll^j^j^^^^^    noisettes,  beaucoup 

'"'^^'  plus  commode  que  l'ancien .  à  été  ima- 

^0ff^^ilff'^  gltié  par  M.  Cduaié  fils.  Il  sera  très- 

agréable  aux  daméfe. 

Botte  de  hors-- Pauvre,  Là  pcllc ,  fig.   1,  est  pour  servir 

le  thon  ;  là  cuillère  &  jour ,  S,  pour  lès  olives;  3,  pbur 

le  beurré  ;  et  là  foui'tlietté ,  4,  pour  les  eomiChônS. 


'Pince  à  asperges  pour  les  ser- 
vir à  table  sans  se  brûler  les 
doigtss  En  bois,  en  plaqué,  en 
argent. 

Truelle  à  servir  le  poisson  ^  d'une  forme  mieux  rai- 

sonnée  que  l'ancienne ,  qui 
était  en  forme  de  cimeterre. 
La  lame  est  un  peu  cambrée* 
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CorbéiUe  poul*  servir  lé  pftin  et 
leû  gAtetul  à  thé.  On  la  fabrique 
en  tôle  vernie  ou  en  plaqué. 


Porte- 


tartines 

grillées  y 

en  t>laqué 


ti — rr 

Brosse  à  miettes  |*our  les  ba- 
layer de  la  table  après  le  2*  ser- 
yice.  On  les  fait  tomber  pour  les 
emporter  dans  là  fcix^ttê/fc,  gra- 
vée au-dessous,  datil  laquelle 
on  emporte  aussi  les  fourchet- 
tes, couteaux ,  etc.  En  tôle  vernie  OU  M  pliqué. 

jitulet  en  forme  de  poignard ,  en 
argent)  pour  servir  dans  les  soirées 
les  quartiers  d'oratige  ou  autres  fruits 
susceptibles  de  poisser  les  doigts  ou 
les  gants.  L'idée  en  a  été  dionnée  par  mademoiselle  llacliel. 


Les  tStËNSîLES  et  INSTRUMENTS  mentionnés 
dans  cet  ouvrage  se  trouvent  principalenaent  chez  ; 

M.  ÀAiiBEiTsaf  rue  Bonaparte  ^  près  l'abbaye  S^int- 
Germain. 

M.  GouRiÉ  et  M.  FiREL,  au  Bazar  de  Tludustrié,  rme 
Montmartre,  180. 

M.  Mktnial,  successeur  d'ÛAEÊL,  irue  de  l'Arbre-Sec,  50. 

M.  Trottiee,  pour  les  moules^  rue  Saint-Honoré,  4,  et 
M.  HAUTor^  moules  et  chaudronnerie^  me  des  Capucines,  9. 

M.  MAàMtissE,  coutellerie  et  instruments. 


TROUSSAGE  ET  BRIDAGE  DES  VOLAILLES 
ET  GIBIERS. 

On  trousse  pour  entrée  et  pour  rôt.  J'indi- 
querai d'abord  les  opérations  pour  rôl. 

Le  canard  et  Voie  seront  troussés  comme  dans 
la  fig.  A.  On  commence  par  couper  le  cou  au 
niveau  des  épaules ,  mais  en  en  détachant  la  peau, 
que  l'on  conserve  tenant  au  corps  et  que  l'on 
renverse  en  dessous,  comme  on  le  voit  en  z,  ûg.  A, 


et  dans  les  fig.  G,  E,  pour  couvrir  l'ouverture  du 
cou  et  faire  servir  cette  peau  qui  devient  croquante. 
Les  ailes  se  remploient  comme  en  t;  sans  les  atta- 
cher. Elles  tiennent  seules.  Les  cuisses  seront  bri- 
dées en  passant  l'aiguille  à  brider  garnie  de  ficelle 
en  a,  fig.  A  et  B,  dans  la  chair  de  la  cuisse  droite, 
ensuite  à  travers  les  chairs  du  plastron  de  a  en  6, 
puis  on  repartira  de  là  pour  passer  dans  la  cuisse 
gauche,  toujours  en  traversant  les  chdLivsau-^iesstis 
des  os,  mais  sous  la  peau ,  et  on  reviendra  après 
avoir  passé  en  Cj  fig.  G,  au  point  a,  fig.  A  B,  où 
l'on  fait  un  nœud.  La  pièce  étant  rôtie,  on  défait  le 
nœud  et  on  retire  d'un  coup  toute  la  ficelle.  On 
attache  ensemble  les  2  pattes  à  la  broche  avec 
une  ficelle. 

Il  faut  bien  remarquer  cette  manière  de  brider 
les  cuisses,  car  la  môme  est  employée  dans  toutes 
les  autres  volailles  dont  on  va  parler. 

Poulet^  poularde,  chapon,  dindon  pour  rôt.  On 
a  vu  à  i'ariicie  du  canard  la  manière  de  brider  les 
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cuisses  pour  rôl,  qui  est  la  même  pour  les  autres 
Tolaillesy  comme  on  le  voit  dans  la  ûg.  B  en  a  et  en 


b.  On  ya  tâcher  de  faire  comprendre  le  bridage 
des  ailes,  fig.  G.  On  commence  par  traverser  à  la 


grosse  extrémité  des  cuisses  qui  vont  jusqu'en  dy 
prenant  l'aile  en  e^  puis  dans  Taileron  en  A,  puis 
en  ij  repassant  de  l'autre  côté  eni  h  e  et  df,  pour 
finir  en  d  n,  fig.  B.  On  a  enlevé  le  cou  et  remployé 
la  peau  comme  il  vient  d'être  dit  pour  le  canard 
et  Toie.  On  attache  les  pattes  à  la  broche  avec  de 
la  ficelle  pour  maintenir  la  pièce. 

Pigeon.  On  trousse,  fig.  D,  comme  il  vient  d'être 
dit  pour  le  poulet,  mais  on  simplifie  la  ligature 


vers  les  cuisses  en  faisant  passer  la  ficelle  derrière 
le  dos  en  m,  fig.  E. 


70  ^    TROUSSAGE 

Le  perdreau  se  trousse  comme  le  pigeon.  Sur 
3  on  en  barde  3  et  on  pique  celui  du  milieu*  Il 
en  est  de  même  des  bécasses. 

La  bécasse  et  la  bécassine  sont  troussées  comme 
la  ûg.  H,  sans  aucun  bridage 
de  ficelle.  On  retranche  les  ai-  p^     H 

lerons  et  on  enlève  lès  yeux. 
Les  ailes  tiennent  seules  «  les 
cuisses  sont  retenues  au  moyen 
du  croisement  de  leur  jointure 
avec  les  pattes  repliées  sur  les 
cuisses,  comme  on  le  voit  dans 
la  figure,  au  moyen  du  long  bec  de  Poiseau  enfilé 
à  travers  le  corps  et  les  cuisses  comme  une  bro- 
chette. Quand  roîseau  est  ainsi  troussé ,  ne  le 
piquez  pas.  bardez^le ,  comme  on  le  voit  dans  la 
fig.  M,  en  faisant  quelques  incisions  sur  la  barde 


pour  la  mieux  faire  obéir.  Celte  barde  est  retetoUe 
au  moyen  d*une  ficelle  qUe  Ton  enlève  au  moment 
de  servir.  On  sert  avec  la  barde.  Les  pigeons,  per- 
dreaux, bécasses  et  autres  oiseaux  de  même  gros- 
seur sont  embrochés  en  long  quand  on  a  dé  la 
place  sur  la  broche,  mais  quand  il  faut  serrer  on 
les  embrobhé  èU  travers  du  corps. 

Leé  petits  oiseaUsif  qui  ne  peuvent  être  embro- 
chés, âont  enfilés  dans  des  brochettes  plates  de 
fer  de  4  miÙim .  de  largeur  et  de  6  millîm.  pour  les 
oiseaux  plus  gros>  tels  que  grives,  merles ,  bécas- 
sines, etc.  Toussent  bardés.  On  prend  d'abord  la 
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barde  que  Ton  enfile  par  son  bord  dans  la  bro- 
chette, puis  on  enfile  l'oiseau  en  travers,  on  le 
recouvre  de  la  barde  que  Ton  enfile]  par  Tautre 


bord ,  et  ainsi  de  suite.  On  nasse  2  fils  dans  la  lon- 
gueur pour  les  empocher  ae  tourner  et  tenir  les 
bardes,  et,  de  6  en  6,  un  fil  en  travers.  On  attache 
2  de  ces  brochettes,  dos  à  dos,  à  la  broche,  par  les 
2  bouts,  avec  du  gros  fil. 

Troussage  pour  entrée.  L'opération  pour  les 
ailes  e«t  la  même  qu'aux  pièces  ci-deisus  expli- 
quées. 

Pour  rôl,  on  voit  dans  les  figures  ABC  que  les 
pattes  sont  étendues.  Elles  se  tiennent  droites  au 
moyen  d'un  petit  coup  de  couteau  que  Ton  a  donné 
sur  les  nerfs  à  côté  de  la  jointure  de  la  patte  au- 
dessus  et  au-dessous,  sans  quoi  la  patte  se  reploie- 
rait et  1»  cuisson. 

Pour  entrée^  on  voit,  fig.  F,  que  les  pattes  sont 
reployées  et  retenues     g^SSSBLi.^    t/ 
par  une  bride  de  /  en    ^pi^^^^l^^l^L^ 
u  et  qui  traverse  le  des- 
sops  des  cuisses  et  Tin* 
lérieur  du  corps.  — 
On  rentre  toujours  le 
croupion  en    dedans 
avec  le  pouce.  —  Les  ailes  se  troussent  et  brident 
comme  pour  rôt,  fig.  G. 

Au  pigeon ,  pour  entrée^  on  ne 
bride  pas  les  pattes  :  Qn  les  re- 
trousse en  dedans,  sous  la  peau,  de- 
puis leur  naissance,  et  on  fait  sor^ 
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lir  les  paltes  en  p,  fig*  G.  Les  ailes  comme  pour 
rôt.  On  rentre  le  croupion.  C'est  lace  qu'on  appelle 
trousser  en  poule  ^  ou  les  polies  en  dedans. 

Les  cuisses  et  pattes  de  l'oie  et  du  canard  se 
trousseront  pour  entrée  comme  le  pigeon,  fig.  G, 
le  croupion  rentré  en  dedans. 

Lapin,  lièvre.  La  figure  fait  voir  suffisamment 
la  bridure.  On  rompt  les  os  des  cuisses  en  donnant 
un  seul  coup  avec  le  dos  d'un  fort  couteau  de 


cuisine.  Les  cuisses,  de  r  en  s^  sont  traversées  par 
un  attelet.  Les  épaules,  dont  on  a  supprimé  les 
pattes,  sont  rentrées  dans  des  incisions  entre  les 
côtes  de  la  poitrine  à  l'endroit  où  l'on  voit  un  y. 
On  fait  tenir  la  tête  au  moyen  de  brides  que  l'on 
voit  dans  la  figure.  On  a  laissé  une  partie  des  pattes 
de  derrière  pour  rendre  la  pièce  plus  maniable, 
et  faciliter  son  attache  sur  la  broche,  mais,  au 
moment  de  servir ,  on  les  coupe  et  on  garnit  les 
manches  des  os  de  ces  cuisses  avec  des  papillotes. 


INSTRUCTION 
SDR  LES  VIAIfDES,  VOLAILLE,  GIBIER,  POISSON, 
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Du  Couteau  et  de  la  Fourchette  à  découper  à  table.  Sans 
on  bon  couteau,  il  est  impossible  de  rien  présenter  qui  ait 
bonne  mine  et  satisfasse  les  yeux  à  table.  On  aura  donc  un 
coateau  à  découper  de  bonne  qualité,  bien  affilé  et  mince 
pour  enlever  les  tranches  de  chair.  Il  est  nécessaire  aussi 
d'avoir  près  de  soi  un  couteau  ordinaire  de  table,  dont  la 
lame  soit  forte,  pour  attaquer  les  joints  où  le  grand  couteau 
ne  pourrait  agir  et  s*ébrécherait.  — »Une  fourchette  d'acier 
k  3  dems  n'est  pas  moins  nécessaire  pour  résister  à  la  ren- 
contre aes  os,  et  même  le  disjointeur  de  la  page  65. 

DU  BOEUF. 


Lorsque  Ton  veut  découper  de  la  culotte  ou  de  la  tran* 
die  bouillies ,  on  commence  par  en  séparer  les  os  et  les 
nerfs  :  on  reconnaît  ensuite  le  fil ,  et  alors  on  coupe  par 
tranches  transversales.  Chaque  morceau  doit  être  offert  • 
>Tec  an  peu  de  graisse.  Quant  au  bœuf  à  la  mode^  comme 
3  doit  être  piqué  suivant  le  fil  de  la  viande ,  tout  Tart 
consiste  à  le  couper  de  façon  que  chaque  morceau  offre 
kl  lardons  en  travers. 

Le  bœuf  offre  dans  son  aloyau  bien  mortifié  un  rôti  re^- 
Ottiraandable.  On  distingue  dans  l'aloyau  le  filet  et  le 
BKMTc^au  «les  clercs.  On  le  découpe  ainsi  qu'il  est  indiqué 
nr  la  fi(*ure  et  en  suivant  l'ordre  des  numéros.  Le  filet 
est  le  morceau  le  plus  délicat  ;  cependant  des  amateurs 
lai  préfèrent  le  morceau  opposé ,  lorsque  l'aloyau  est 
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tendre.  Le  morceau 
le  plus  délicat  et  le 
t^lus  dislingué  du 
bœuf  est  le  met  bieu 
piqué  ;  il  se  coupe 
alors  en  travers  et 
par  tranches  éga- 
les,  celles  du  mi'** 
lieu  sont  toujours 
les  plus- délicates. 


DU  VEAU. 


CARRA  DR  rv.kv. 


Pour  découper  un  carré  de  veau,  on  commence  par  dé- 
tacher le  filet  et  le  rognon  «  que  Ton  coupe  par  portions  éga- 
les ;  on  découpe  ensuite  chaoue  côte  au,tour  de  laquelle  il 
reste  encore  assez  de  chair.  Pour  rendre  cette  dissection 
plus  facile,  on  a  le  soin  de  faire  donner  par  le  boi«dier  des 

coups  de  couperet  à  chaque 
jointure. 

La  tête  de  veau  est  de 
toutes  ses  parties  celle  qui 
exige  le  plus  de  méthode 
pour  la  diviser.  On  la  man|;e 
ordinairement  au  naturel 
avec  une  sauce  piquante 
ou  simplement  du  vinaigre. 
Lorsqu'on  la  sert  sur  la  table, 
elle  doit  être  enreloppée  de 
sa  peau  seulement  ;  les  os  du 
crâne  doivent  être  enlevés. 
On  coupe  les  bajoues,  les 
tempes  et  les  oreilles,  on  sert 
avec  la  cuillère  les  yeux  et  la  cervelle ,  de  laquelle  oa 


ttn  DK  TKAU. 
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donne  une  petite  portion  avec  chaque  morceau  ;  ceux  que 
Ton  estime  le  plus  sont  les  yeux ,  les  tempes ,  les  bajoues 
et  les  oreilles.  La  langue  est  ordinairement  panée,  mise 
sur  le  ^il,  et  servie  avec  une  sauce.  On  pfend  ensuite 
les  parties  inférieures  de  la  mâchoire.  La  léte  de  veau  doit 
étrediyisée  promptement, 
car  son  principal  mérite 
est  d'être  mangée  chaude. 
Elle  fait  honneur  sur  une 
table  bien  servie. 

Quant  à  la  noix,  aux 
roodles,  aux  fricandeaux, 
aux  ris  de  veau ,  etc . ,  tous 
ces  morceaux  se  servent 
presque  à  la  cuillère. 

Le  foie  de  veau  est  très- 
facile  à  diviser  ;  il  suffit 
d'observer  qu'il  est  bien 
que  les  lardons  dont  on  le 
pique  soient  coupés  en 
traTers. 

DU  MOUTON. 


La    dîssectiûtt   du 
carré  de  mouton  esc 
la  même  que  celle  du 
carré  de  Teau  ci-des^ 
sus.  Quant  an  gigot,  la  . 
auttière  de  le  decou* 
per  est  d'autant  plus  ifi 
essentidlequ'elle  con- 
tribue singulièrement 
â  sa  délicatesse.  Ilfaut 
le  couper  horizonu-  3/ 
kment,  en  tranches 
extrêmement  minces^ 
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et  d'une  épaisseur  seule- 
ment suffisante  à  leur 
soutien  :  on  pique  alors 
le  reste  d'outre  en  outre 
pour  en  faire  sortir  le 
jus,  qu'on  mêle  avec  ce- 
lui d'un  citron,  poivre  et 
sel  f  dont  on  arrose  cha- 
que tranche, 

La  manière  de  diviser 
une  épaule  est  à  peu  près 
la  même  que  celle  du  gi- 
got. Les  parties  les  plus 

délicates  sont  les  plus  voisines  des  os,  telles  que  celles 

marquées  8  à  10. 

DE  L'AGNEAU  ET  DU  CHEVREAU. 


L'agneau  se  sert  presque  entier  à  la  broche,  c'est-à-dire 
que  le  quartier  se  compose  de  toutes  les  côtes  de  la  partie 
postérieure,  qui  comprend  les  giKots,  les  cuisses  retrous- 
sées et  fixées  comme  celles  des  lièvres  et  lapins.  Voyez 
page  72.  Quelquefois  on  le  sert  avec  une  sauce  relevée  ; 
mais  il  est  plutôt  alors  entrée  que  rôti. 

Pour  le  découper,  on  le  divise  en  2  parties  égales ,  en 
coupant  depuis  Textrémité  antérieure  notée  1  jusqu'à  la 
Gueue,  en  passant  le  couteau  entre  la  jonction  des  côtes 
aans  l'épine  du  dos.  Le  quartier, ainsi  coupé  dans  sa  lon- 
gueur, on  le  divise  par  côtelettes  ou  par  doubles  côtelettes, 
suivant  la  quantité  des  convives.  On  sépare  ensuite  les  gi- 
gots, que  Ton  coupe  par  tranches  ;  les  morceaux  les  pms 
recherchés  sont  les  côtelettes.  Tout  ce  qui  vient  d'être  dit 
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de  l'agneau  convient  au  quartier  de  chevreau  ;  les  parties 
les  pins  estimées  sont  les  tranches  des  gigots. 

DU  COCHON. 


Toyez,  pour  la  dissection  de  l'échinéei  celle  du  carré  de 
veau. 

Quant  an  jambon  saU  eXfumé^  qui  offre  un  relevé  distin- 
gué on  nn  rôt  s'il  est  servi  chaud,  on  le  coupe  par  tranches 
perpendiculaireSt  en  commençant  par  Textrémité  opposée 
au  manche,  que  l'on  tient  de  la  main  gauche,  et  n'enfon- 
çant le  couteau  que  jusqu'au  milieu  de  sa  grosseur  ;  en- 
suite on  coupe  horizontalement  au  bas  de  toiites  ces  tran- 
ches pour  les  séparer  ;  de  cette  façon,  chaque  morceau  offre 
à  volonté  du  gras  et  du  maigre.  On  laisse  la  première 
tranche,  que  l'on  rapproche  à  Tendroit  où  l'on  a  fini  de 
couper,  et  l'on  recouvre  le  tout  avec  la  couenne,  qui  le 
maintient  frais. 

Le  cochon  de  lait,  à  la  fin  de  l'été,  offre  un  rôti  recom* 
mandable  ;  mais  à  peine  est-il  sur  la  table,  qu'il  faut  pro- 

COCHOR  Dl  LAIT. 


céder  à  sa  dissection  :  car,  s'il  n'est  pas  mangé  brûlant,  il 
perd  tout  son  prix ,  et  la  peau ,  dont  le  mérite  est  d'être 
croquante^  se  ramollit  et  ne  flatte  plus  autant.  Pour  le  dé- 
couper convenablement,  il  faut  un  couteau  à  lame  mince 
et  bien  aiguisée  ;  on  commence  par  séparer  la  tête  du  tronc, 
enisuîte  Ton  enlève  la  peau  du  dos ,  puis  celle  des  flancs , 
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des  cuisses  et  du  ventre,  en  la  coupant  en  carres;  à  cette 
peau  on  a  le  soin  de  laisser  un  peu  de  chair. C'est  là ,  en  y  com- 
prenant la  tête,  ce  que  quelques  amateur^  estiment  le  plus 
délicat  dans  ce  rôti.  Ce  qui  reste  ne  peut  être  mangé  qu*ea 
ragoût  avec  une  sauce  qui  en  relèVe  la  saveur.  Quelques 
personnes  le  servent  en  Blanquette.  On  le  sert  quelquefois 
en  rentrant  les  pattes  dans  des  incisions  sous  la  peau, 
comme  au  lièvre.  Celles  de  derrière  se  retroussent  à  Ten- 
vers  pour  venir  entrer  dans  les  incisions  à  l'arrière  des 
cuisses. 

DU  SANGLIER. 

Outre  le  filet  et  les  côtes,  le  sanglier  n'offre  guère  sur 
nos  tables  que  sa  hure,  que  l'on  mange  en  entremets, 
froide,  désossée  et  cuite  à  peu  près  comme  le  jambon.  On 
la  coupe  par  tranches  que  l'on  prend  de  part  en  part,  en 
coiumeoçant  au^^lessus  des  défenses  et  en  remontant. 

POULARDE,  CHAPON,  POULET, 

'  ta  dissection  de  ces  trois  pièces  est  semblable. 

On  lève  successivement  les  4  mem]3res,  en  commençait 
par  la  cuisse  et  l'aile  du  même  côté,  les  sot-l'y-laisse  et 
les  blancs  ;  on  rompt  ensuite  le  croupion  et  on  coupe  hori- 
zontalement la  carcasse.  On  divise 
chaque  cuisse  en  2 ,  chaque  aile  en 
3  morceaux ,  la  carcasse  et  le  crou- 
pion doivent  en  faire  6  bien  distincts, 
les  blancs  restent  entiers.  On  dispose 
chaque  morceau  dans  le  plat  de  ma- 
nière qu'on  puisse  les  voir  tous ,  et 
on  les  fait  circuler.  Tout  cela  doit 
être  fait  le  plus  lestement  possible, 
afin  d'empêcher  le  refroidissement 
(Je  la  pièce, 

Ceux  qui  enlèvent  toute  la  chair 
sur  la  volaille  entière  par  tranchés  , 
sans  détacher  les  os,  font  une  excep- 
tion ,  et  sont,/ souvent,  de  vrais  nuis^ 
sacres. 

Le  sot-Vy^îaisse  est  un  morceau 
placé  sous  la  cuisse,  à  la  naissance 
de  l'aile,  dont  la  chair  est  moins  blanche  et  très-délicate. 
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On  décoape  une  dinde  de  2  manières.  La  première  con- 
fUle  à  enleyer  aëparémeat  les  cuia' 
ie8|  que  l'on  met  en  rëaerva  pour 
être  mangées  froides  avec  une  ré- 
molade;  ensuite  les  ailes ,  que  Ton 
coupe  en  morceaux  :  après  cela  on 
lève  les  aot-l'y-laisse  et  les  blancs, 
on  rompt  l'estomac ,  la  carcasse  et 
le  croupion.  Ces  3  parties  sont  Içs 
plus  délicates, 

La  seconde  manière  consiste  à  le- 
ver d'abord  les  ailes,  ensuite  rompre 
le  dos  au-dessus  du  croupion ,  dé- 
gager les  cuisses  et  enlever  la  partie 
du  derrière  à  laquelle  adhèrent  les 
cuisses,  et  qui  lorme  alors  capu- 
chon ;  on  la  met  en  réserve  :  on  dé- 
coupe ensuite  le  devant ,  que  l'on 
mange  tout  chaud. 

De  quelque  façon  qu'une  dinde  soit  farcie^  on  sert  une 
portion  de  la  farce  avec  cha<J[ue  morceau. 

OIE  ET  CANAIU). 

Ces  deux  espèces  de  gibier  se  découpent  de  la  même 
numière.  On  coupe  en  aiguillettes ,  que  oamai». 

Ton  prend  sur  la  chair  de  l'estomac       V^  % 

et  des  ailes ,  et  que  l'on  prolonge  jus- 
qu'au croupion.  On  doit  encore  lever 
tes  aiguillettes  ou  filets  sur  la  chair  des 
caisses;  mais  ceci  n'a  lieu  que  lorsque 
les  premières  ne  suffisent  pas,  et  on  doit 
en  lever  6  à  8.  Toutes  ces  aiguillettes, 
mangées  avec  un  jus  de  citron ,  un  peu  lOy 
de  moutarde  »  sel  et  poiVre,  sont  déli- 
cates et  d'une  saveur  irès-agréable.  Ce 
n'est  qu'après  avoir  fait  le  plus  d'aiguil- 
lettes possible,  que  l'on  détache  les 
membres  sor  lesquels  reste  encore  de  la 
cbair.  Dans  tout  diner  d'étiquette ,  il 
fit  impossible  de  faire  figurer  une  oie. 
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DU  PIGEON. 

En  compote,  on  le  sert  à  la  cuil- 
lère en  offrant  la  culotte  aux  daines 
comme  la  portion  la  plus  estimée. 
A  la  broche  I  on  le  coupe  en  4  par- 
ties ,  à  chacune  desquelles  reste  un 
membre. 

LIÈVRE  ET  LAPIN. 

Ces  deux  gibiers  se  divisent  de  la  même  manière.  On 

ne  met  guère  à  la  broche  que  les  tmis^uaru^  qui  tiennent 

le  milieu  entre  les  levrauts  et  les  doyens.  La  partie  anté* 

rieure  devient  un  civet,  et  le  derrière  parait  rôti,  après 

LAPIIf. 


avoir  été  piqué  fin.  La  dissection  consiste  à  lever  le  râble, 
en  filant  le  couteau  depuis  Textrémité  antérieure  jusqu'au 
croupion,  de  cbaaue  côté  de  l'épine  du  dos,  et  ensuite  en 
coulant  la  lame  depuis  la  convexité  des  côtes  jusqu'à  Té* 
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pine  du  dos,  pour  le  bien  détacher.  Cette  partie  est  la  pins 
délicate  ;  on  la  divise  en  tranches.  Le  filet  qui  est  sous  le 
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rlble,  quoique  très-mince,  est  un  morceau  exquis.On coupe 
ensuite  transversalement  les  c6tes  de  2  en  2  ;  elles  sont  en- 
core un  morceau  agréable.  On  lève  aussi  le  morceau  du 
chasseur,  ce  qui  consiste  à  détacher  la  queue  avec  une 
portion  de  chair  :  c'est  ce  dernier  qui  a  le  plus  de  fumet  et 
que  recherchent  les  amateurs.  On  coupe  enfin  la  partie 
sopérieure  et  charnue  des  cuisses. 

Le  FAISAN  se  découpe  comme  la  poularde. 

BÉCASSE  ET  BÉCASSINE. 

La  bécasse,  qui,  après  le  faisan,  est  le  rôti  le  plus  déli- 
cieux et  le  plus  honorable ,  est  toujours  dressée  sur  des 
rôties  arrosées  de  jus  de  citron,  et  destinées  à  recevoir  ses 
précieuses  déjections.  On  la  découpe  comme  un  poulet. 
On  lève  les  4  membres  et  l'estomac.  Quelquefois ,  après 
l'avoir  découpée  sur  table ,  on  l'envoie  à  la  cuisine  pour 
faire  de  suite  un  salmis.  La  bécassine,  beaucoup  plus  pe- 
tite que  la  bécasse,  se  sert  ordinairement  entière. 

PERDREAUX,  PERDRIX. 

On  coupe  la  perdrix  comme  le 
poulet.  L*aile  est  le  moixeau  des 
dames,  et  la  cuisse  est  celui  des 
amateurs. 


DU  TURBOT,  DE  LA  BARBUE. 

Le  turbot  forme 
on  relevé  des  plus 
recherchés,  et  tient 
quelquefois  la  place 
d'un  rôt.  Il  faut  le 
servir  à  la  truelle.  On 
tire  une  ligne  sur  le 
milieu  du  turbot  et 
une  seconde  s'il  est 
gros  ;  on  la  divise  par 
d'autres  transversa- 
les qui  "vont  jusqu'aux  barbes.  On  lève  avec  la  truelle  les 
morceaux  coupés  entre  ces  lignes  ;  on  sert  ainsi  le  ventre, 

5^ 
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qui  est  le  plus  délicat  :  lorsqu'il  est  épuisé  on  lève  Taréte 
et  Ton  sert  le  dos  de  la  même  manière. 

La  barbue  est  encore  plus  recherchée  que  le  turbot , 
et  se  sert  de  même. 

DU  BARBEAU. 

Le  barbeau  figure  au  court-bouillon  :  on  le  mange  à 
rhuile  et  au  vinaigre  lorsqu'il  est  d'une  belle  grosseur. 
On  le  divise  en  tirant  une  ligne  sur  son  dos,  depuis  la 


naissance  de  la  tête  jusqu'à  la  queue;  on  coupe  cette  ligne 
par  d'autres  transversales,  et  on  sert  ainsi  les  morceaux 
qu'elles  ont  formés. 

DE  LA  CARPE. 

On  commence  par  couper  la  tête;  on  lève  ensuite  la 
peau ,  que  l'on  met  de  côté  ;  on  tire  enfin  une  ligne  du 
haut  à  la  queue  et  on  la  divise  par  d'autres  transversales  ; 


on  seft  9^^  convives  les  carrés  qui  se  trouvent  entre  les 
lignes  et  que  l'on  lève  avec  une  truelle  d'argent.  Les  mor- 
ceaux du  côté  du  dos  sont  toujours  les  plus  dé^ic^ts. 

DU  BROCHET. 

Les  gros  se  servent  au  court-bouillon  ou  à  la  broche. 
On  commence  par  couper  la  tête,  ainsi  que  ce  qui 
l'avoisine.  On  tire  une  ligne  de  la  tête  à  2  doigU  de 
la  queue,  et  profondément;  on  divise  chaque  côté  en 
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tr^che3,  de  manière  qpe  chacune  ait  un  peu  du  ▼entre 
et  du  dos.  Lorsqu'un  côté  est  servi,  op  le  retourne  pro** 


{irement,  et  l'on  procède  pour  le  second  côté  comme  pour 
e  premier. 

DE  LA  TRUITE  ET  DU  SAUMON. 

Une  tmite  4'UP^  gruillPIir  cpPYf  nable  est  un  relevé  des 
pins  distingués.  Elle  sfi  s^rf  ^^^\  4  l^  truelle,  et  comme 


le  brochet.  Il  en  est  de  même  du  saumon. 

On  sert  les  chairs  de  la  SOLE  et  de  beaucoup  d'autres 

poissons,  tels  ^e  ceux  dont  les  articles  vopit  suivre, 

d'après  les  principes  indiqués  pouy  les  gro»  ppi^spu^  pj- 

dessos. 

DE  L'ESTURGEON.  • 


L'Esturgeoi)  f  st  célèbre  à  cause  de  sa  grq^sppr  et  de  la 
hon^é  de  sa  c(iair,  On  (ç  pèche  di|ns  la  Vfk^y  fU))$  \^9  grands 
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fleuves  et  les  lacs  qui  s^y  déchargent.  De  ses  œufs;  aussi  ^ 
nombreux  que  les  grains  ae  sahle  de  la  mer^  on  fait  le  eat^iar, 
fort  estimé  des  peuples  du  Nord  et  de  la  Turquie,  à  qui 
on  le  laisse  sans  reeret.  Sa  vésicule  aérienne  fournit  beau- 
coup de  cette  colle  de  poisson  qui  soutient  nos  crèmes 
d'entremets.  Sa  chair  est  ferme  et  permet  de  le  faire  cuire 
à  la  broche.  Elle  ressemble  dans  quelques  parties  à  la 
chair  du  bœuf,  et  dans  d'autres  à  celle  du  veau.  Il  n'a  ni 
écailles  ni  arêtes  :  son  corps  est  cuirassé  de  plaques  os- 
seuses, comme  on  le  voit  dans  la  figure.  Ceux  qui  remon- 
tent les  grands  fleuves  deviennent  gras  et  plus  délicats. 

DU  ROUGET^RONDIN. 


Le  Grondin ,  Rouget-Grondin ,  Trigle-Grondin  ,  est  un 
de  ces  poissons  que  l'on  appelle  rougets  à  cause  de  leur 
couleur.  Celui-ci  se  distingue  par  sa  grosseur  et  par  une 
tête  monstrueuse  qui  le  fait  ressembler  au  dauphm  de  la 
fable  et  des  ornements  artistiques.  C'est  un  beau  poisson, 
dont  on  apporte  de  toutes  grandeurs.  Le  court-bouillon 
est  l'apprêt  qui  lui  convient  le  mieux.  Pour  le  servir,  on 
enlève  avec  précaution  ses  écailles  et  la  cuirasse  de  sa  tête  ; 
on  masque  la  difformité  qui  en  résulte  par  du  persil.  Il  a 
peu  d*ar2tes. 

DE  L'ÉGLEFIN. 


L'Églefin  a  des  qualités  semblables  à  celles  du  cabil- 
laud ,  et  beaucoup  de  ressemblance  par  sa  personne.  Sa 
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tête  cependant  est  plus  pointue,  son  œil  plus  grand  et  ses 
écailles  plus  petites  ;  sa  couleur  est  légèrement  nuancée 
d'an  bleu  ardoisé ,  et  il  porte,  comme  l'indique  la  gravure, 
une  raie  sur  le  côté. 

DU  BAB. 


Le  Bar,  Loup  ou  Loubine ,  doit  son  nom  de  Loup  à  s« 
Yoracité.  11  est  heureusement  fort  abondant  toute  Tannée 
sur  nos  côtes,  car  c'est  un  poisson  très-excellent  et  bien 
supérieur  au  cabillaud,  avec  lequel  il  a  des  rapports  de 
forme,  et  à  l'églefin.  Ses  écailles  sont  plus  larges  et  son  cor- 
sage tire  au  rouge.  Les  petits  marines  et  grillés  forment 
nn  mets  très-friand.  Le  bar  a  eu  l'honneur  d'être  recher- 
ché et  payé  des  prix  exagérés  chez  les  LucuUus  de  l'an- 
cienne Rome,  surtout  quand  il  avait  2  mètres  de  longueur. 

DU  MULET. 


''  Le  Mulet  ou  Barbet-Surmulet  n'est  pas  aussi  gros  que 
le  bar.  Il  a  une  chair  très-bonne,  mais  il  varie  en  qualité 
selon  les  côtes  où  on  le  pêche.  Cependant  il  est  considéré 
comme  inférieur  au  har. 
CVst  à  ce  poisson  que  se  rapporte  l'anecdote  suivante  : 
•  Peu  de  jours  après  Tarrivée  de  Tibère  à  Gapri,  comme 


■■■I 
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il  cbercbaii  la  solitude,  un  pêcheur  lui  apporta  à  Timpro- 
TÎste  un  çrand  surmulet.  Tibère ,  effraye  de  la  hardiesse 
de  ce  pécheur,  qui  était  Tenu  le  trouver  par  le  derrière  de 
Tîle,  en  grimpant  sur  des  rochers  escarpes,  ordonna  qu'on 
lui  frottât  le  visage  avec  son  poisson.  Le  patient  se  félici-^ 
tant  alors  de  ne  lui  avoir  pas  offert  un  très-grand  homard 
qu'il  avait  pris,  il  lui  fit  déchirer  la  figure  avec  les  pi- 
quants de  ce  crustacé.  h 


Le  Rouget-B4rbet ,  Mulle  ou  Mulet- Barbet  ne  se  fait 
pas  remarquer  par  sa  grosseur,  car  il  n'a  que  20  h  2$  cen- 
timètres, mais  c'est  un  excellent  poisson,  à  chair  blanche 
et  de  bon  goût,  quoiaue  cependant  sa  qualité  n'égale  pas 
celle  du  rouget  de  la  Méditerranée. 

On  le  reconn£|}t  au  milieu  de  tous  le9  poissons  rouges  à 
sa  couleur  d'un  rouge  rpsé* 

Le  cuisinier  l'accomipode  comme  la  bécasse,  il  ne  le 
yidç  pas,  il  retire  seulement  ses  ouïes  et  l'écaillé  avec  pré- 
caution, le  lave,  Tessuie,  le  met  mariner  une  heure  avec 
un  peu  de  sel ,  de  grqs  poivre  et  d'huile.  Il  le  pose,  une 
demi-heure  avant  de  servir,  sur  une  feuille  de  papier 
placée  sur  un  gril  huilé  aussi.  A\\  bout  d'un  quart  d'heure 
il  le  retourne  en  le  posant  sur  un  autre  papier,  s'il  est  en 
mauvais  état,  et  le  ser^  çur  une  bQPPe  n^^Ur^'^^^^'* 

DE  LA  DORADE. 

La  Jîorade ,  SparerPoradfî  i  PSt  UU  poisson  qui ,  par  sa  ' 
délicatesse  releyée  d'une  haute  et  très-agréable  saveur,  a 
conservé  une  réputation  qui  remonte  à  une  assez  haute 
antiquité.  Cependant  il  était  si  peu  commun  à  Paris, 
qu'aucun  ouvrage  de  cuisine  n'en  parle.  Les  chemins  de 
fer  nous  l'amènent  ;  car  il  meurt  aussitôt  sorti  de  l'eau 
et  doit  être  transporté  avec  rapidité.  Il  fraye  au  printemps 
à  l'embouchure  des  rivières,  et  I'qu  en  pêche  beaucoup  ; 
mais  peu  en  hiver,  pa^rce  qu'il  se  tient  au  fond  de  l'eau. 
Sou  habit  est  bi'Qç^rdé  d'or  et  d'argeut.  Il  arfive  à  1  mètre 
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de  longueur.  On  raccommode ,  comme  les  autres  gros 
poissons,  au  court-bouillon  ou  simplement  à  l'eau  de  sel, 


si  on  veut  lui  conserver  le  j[oùt  exquis  qui  Un  est  propre; 
mais  on  le  préfère  grillé  après  marinade  à  Thuile ,  sel  et 
brandies  de  persil,  quand  il  n'est  pas  trop  gros. 


SERVICE  DE  LA  TABLE, 


Le  jour  oà  Ton  donne  à  manger,  la  salle  à  manger  doit 
être  nettoyée  avec  un  soin  tout  particulier ,  et  le  couvert 
doit  être  mis  toujours  une  beure  ou  deux  d'avance ,  afin 
de  pouvoir  parer  à  tous  les  retards  et  omissions. 

Nous  n'avons  pas  besoin  de  dire  que  l'on  aura  com- 
mencé par  disposer  la  table  en  sorte  que  chaque  convive 
puisse  avoir  une  place  suffisante  :  60  centimètres  sont 
l'espace  nécessaire  à  une  personne  à  table;  ainsi,  pour 
douze  personnes ,  la  table  devra  avoir  près  de  7  mètres 
de  tour,  parce  que  Ven  gagne  aux  2  bouts.  Il  n'est  pas 
possible  de  placer  convenablement  4  entrées  et  des  hors- 
d^œuvre  sur  une  table  de  moins  de  1  mètre  60  à  2  mètres 
de  large. 

Le  sot  des  salles  étant  ordinairement  froid ,  il  est  néces* 
ssire  de  garnir  le  dessous  de  la  table  d'un  tapis  de  laine 
ou  de  nattes.  Il  est  bon  aussi  de  prévenir  les  besoins  des 
personnes  délicates  en  leur  préparant  de  petits  tabourets 
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OU  des  chaufferettes  que  l'oa  aura  soin  de  choisir  sans 

odeur,  telles  que  celles  à  eau  chaude. 

Nous  ne  saurions  trop  recommander  l'usage  des  lampes 
astrales  suspendues  au  plafond  :  la  lumière  qu'elles  don- 
nent se  répand  plus  également,  et  Ton  n'a  pas  à  craindre 
de  voir  renverser  une  lampe  à  pied  ou  un  chandelier,  ce 
qui  est  un  malheur,  aussi  bien  qu€  la  chute  de  la  salière, 
toutes  les  fois  du  moins  que  la  chute  a  lieu  dans  le  plat. 
Mais  si  la  table  est  longue ,  que  la  réunion  ne  soit  pas 
intime^  ou  que  la  lampe  astrale 
ne  soit  pas  entourée  d'une  gi- 
randole^ bougies  comme  dans 
la  figure  ci -contre,  on  devra 
ajouter  des  flambeaux  aux  bouts 
de  la  table. 

Si  on  se  met  à  table  dans  une 
saison  où  la  nuit  doive  arriver 
pendant  qu'on  y  sera,  on  devra 
fermer  les   volets  et    allumer 
avant  de  servir,  pour  ne  pas 
occasionner    de    dérangement 
quand  une  fois  on  sera  installé. 
Les  vins  doivent  être  montés 
à  l'avance,  quand  la  saison  le 
permet,  et  on  devra  les  placer 
et  marquer  de  manière  à  éviter 
les  méprises  dans  Tordre  où  ils 
doivent  être  servis.  Voy.  p.  607 , 
De  l'emploi  des  t^ins  à  table  ^  et 
VAÎm.  des  Gastronomes  j  1854. 
Les  bouteilles  seront  nettoyées  de  tout  sable  mais  non 
de  leur  effet  de  vieillesse  ;  celles  dont  le  goulot  est  gou- 
dronné seront  dégoudronnées  à  l'avance. 

S'il  y  a  dans  la  maison  des  carafes  pour  servir  le  viti 
d'ordinaire ,  on  les  remplira  et  on  aura  soin  de  les  placer 
sur  la  table  de  manière  à  les  opposer  aux  carafes  d'eau,  et 
chacune  d'elles  sur  un  porte-bouteille.  Un  soin  que  les 
domestiques  devront  s'habituer  à  avoir,  c'est  de  remplir 
les  carafes  d'eau  comme  celles  de  vin ,  ou  changer  les  bou- 
teilles à  mesure  qu'elles  se  videront,  et  en  cela  le  maître 
ou  la  maîtresse  de  la  maison  ne  doivent  pas  épargner  leur 
surveillance,  car  il  est  toujours  désagréable  pour  un  con-> 
vive  de  faire  ces  sortes  de  réclamations. 
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Oa  n'étale  plus  sur  la  table  un  napperon ,  depuis  que 
Ton  a  adopté  l'usage  de  la  brosse  à  miettes. 

I>a  cuillère  sera  placée  à  droite  de  l'assiette  et  le  couteau 
à  côté,  sur  le  porte-couteau;  la  fourchette  se  place  à 
gauche.  La  serviette  est  ployée  avec  goût ,  et  le  pain  placé 
dans  son  pli.  Si  on  n'est  pas  à  même  d'avoir  des  petits 
pains  de  luie,  qui  figurent  si  bien  dans  les  diners  priés, 
eu  se  servant  même  des  plus  petits ,  on  ne  donnera,  du 
moins,  que  des  morceaux  de  grosseur  médiocre.  Dans  ces 
repas,  Tabondance  des  mets  fait  que  l'on  consomme  peu 
de  pain '^.  Plusieurs  couverts  de  rechange,  la  grande 
fourchette  et  les  couteaux  à  découper  seront  placés  aussi 
en  bon  ordre  vers  le  milieu  de  la  table  et  à  la  portée  de  la 
personne  qui  fait  les  honneurs ,  pour  découper  et  servir 
lès  mets.  "Tous  ces  objets  doivent  concourir,  avec  les  au- 
tres pièces,  à  la  décoration  de  la  table^.  Les  autres  articles 
seront  espacés  convenablement.  Dans  les  services  ordi- 
naires les  assiettes  à  soupe  seront  placées  en  une  pile 
entre  la  soupière  et  le  couvert  du  maître ,  un  peu  à  gauche. 

Près  de  chaque  assiette  on  placera  d'avance  le  verre  or- 
dinaire ,  un  verre  à  pied  pour  le  y'm  de  Bordeaux ,  un. 
antre  verre  à  pied  plus  petit  pour  le  vin  de  Madère ,  le 
verre  à  vin  de  Champagne.  Pour  ces  vins  la  bouteille  se 
passe  de  main  en  main ,  et  chacun  se  sert  soi-même ,  après 
i  avoir  reçue  de  celles  du  maître  de  la  maison ,  s'il  n'y  a 
pas  de  domestiques  pour  servir.  On  apportait  autrefois  les 
verres  à  Champagne  dans  une  corbeille  prés  du  maître, 
qui  faisait  sauter  le  bouchon.  C'était  un  usage  fort  gai. 

Le  couvert  sera  mis  en  conséquence  du  repas  <jue  l'on 
se  propose  de  donner  ;  nous  allons  entrer  à  ce  sujet  dans 
quelques  détails  sur  le  menu  et  le  service. 

*  £n  Angleterre  on  change  de  fourchette  et  de  couteau  à 
chaque  plat.  Tout  le  monde  n'est  pas  disposé  chez  nous  à  adopter 
eet  usage  de  propreté.  Mais  au  moins  devra-t-on  changer  quand 
on  aura  mangé  du  poisson.  —  Dans  les  maisons  bien  ordonnées 
on  sert  de  snite  les  relevés,  et  les  domestiques  portent  les  sou- 
pières sur  une  table  de  service  où  ils  en  font  la  distribution  dans 
les  assiettes  qu'ils  passent  à  chaque  convive.  —  Les  rôtis  et 
tontes  grosses  pièces ,  après  avoir  figuré  entiers  sur  la  table  à 
manger,  se  découpent  aussi  sur  cette  table  de  service ,  et  sont 
remis  dans  les  plats  et  présentés  à  chaque  conviv<^  successive- 
ment par  les  domestiques. 

Pour  plus  de  détails ,  voir  VAlmanach  des  Gastronomes,  1854, 
Teapace  manquant  dans  le  présent  volume. 


86  SERVICE. 

Le  fffftttf  f  c'est  la  composition  du  repas  qu^un  maître 
de  maisdn  doit,  autant  que  possible,  avoir  préparé  d'a- 
rance,  afin  que  sa  cuisinière  ne  soit  pas  prise  au  dépour- 
vu, qu'elle  ait  pu  s'approvisionner  des  viandes  que  le 
temps  doit  attendrir  et  porter  à  leur  point  de  perfection , 
qu'elle  ait  pu  faire  ses  marinades,  piquer  ses  pièces,  ap- 
prêter ses  sauces.  L'usage  est  établi,  pour  tous  dîners  où 
les  convives  sont  nombreux,  de  dresser  des  listes  du  menu, 
que  l'on  distribue ,  une  pour  deux  convives  ;  elles  sont 
écrites  sur  une  carte  blanche  ou  gravées ,  telles  qu'on  en 
vend  chez  M«  Susse  de  jolies  et  très- variées.  (Place  de  la 
Bourse). 

Par  ssRvics  on  entend  le  nombre  de  plats  servis  en- 
semble. 

Un  repas  à  un  sercice  comprend  tout  ce  qui  doit  être 
servi,  depuis  le  potage,  s'il  y  en  a,  jusqu'au  dessert;  c'est 
le  repas  qui  a  lieu  quand  on  ne  doit  pas  avoir  la  possibilité 
de  se  faire  servir  en  temps  et  lieu  à  son  aise  :  c'eçt  encore 
le  repas  de  nuit ,  au  milieu  du  bal.  De  ce  que  les  services 
s'y  trouvent  mêlés  et  forment  une  espèce  d'ambiguïté  qui 
ne  permet  pa^  de  définir  si  l'on  est  aux  entrées  ou  à  l'en* 
tremets ,  on  l'a  appelé  ambigu» 

Le  déjeuner  est  ordinairement  un  repas  à  un  service  où 
l'on  peut  cependant  remplacer  quelques  plats. 

Le  repas  à  trois  services  dit  a  la  Françaisk  se  compose, 

PsSMiBR  SBRYICE,  Ics  Entrées  :  du  potage,  du  l'élevé  de 
potage ,  des  entrées  et  hors-d'œuvre. 

Le  Relei^é  est  le  bœuf  bouilli,  ou  autre  grosse  pièce  qui 
remplace  le  potage  dès  qu'il  est  servi  dans  les  assiettes. 
Certaines  grosses  entrées  peuvent  servir  de  relevés  ;  on  les 
entoure  d'une  garniture. 

Les  entrées  sont  des  plats  plus  ou  moins  solides  de 
viandes,  gibier,  volaille,  poisson,  presque  tous  avec  sauce. 

Les  Hors*dtœuvre  sont  des  mets  appétissant<)  et  légers  : 
huîtres,  thon  mariné ,  anchois ,  crevettes,  sardines,  r^dis, 
beurre,  etc.  On  distinguait  autrefois  :  1°  les  hors-d'am>re 
d'office ,  préparés  d'avance  et  servis  froids  dahs  des  coquiiées 
à  hors-etcoinfre;  puis  2^  les  hors^^œufre  de  cuisine  chauds, 
et  qui,  présentement,  ne  se  distinguent  plus  sur  la  table 
des  plats  proprement  dits.  Voir  Assiettes  volantes,  p.  il. 

Voyez,  pages  9  et  suivantes,  la  liste  des  relevés ,  en- 
trées et  hors'd'œuvre.  Voy*  aussi  page  635. 

La  figure  ci-après  fait  voir  la  disposition  des  plats  pour 
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an  repas  de  8  à  12  couverts.  Ils  doiyent  être  placés  avant 
Teotrëe  des  convives  dans  la  salle,  et  c'est  là  le  cas  où  il 
fant  que  la  cuisinière  s'entende  avec  le  maître ,  pour  savoir 
si  tout  le  inonde  est  arrivé  y  afin  ^ue  les  mets  ne  refroi- 
dissent pas. 

Le  potage  se  place  au  milieu  :  aussitôt  servi ,  la  soupière 
est  remplacée  par  le  relevé,  qui,  si  ce  n'est  pas  tout  sim- 
plement le  bœuf  avec  du  persil  autour,  doit  être  une  pièce 
qui  marque  par  son  importance  au  milieu  des  entrées.  On 
commence  par  distribuer  aux  convives  les  hors-d'œuvre 
pendant  que  le  relevé  s'apprête,  puis  on  continua  dans 
cet  ordre  1  poisson ,  volaille ,  gibier  ;  les  entrées  froides 
après  les  chaudes. 

Quatre  entrées,  n"«  2,  3,  4,  5,  et  4  hors-d'ceuvre ,  n*  6, 
peuvent  suffire  à 
une  table  de  B  à 
12  couveru, 

Geê  plats  doi- 
vent être  choisis 
de  manière  à  con- 
tenter tous  les 
goûts  et  doivent 
être  en  harmonie 
les  uns  avec  les 
autres  par  leur 
nature  comme 
par  la  couleur 
de  leurs  sauces  t 
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ainsi  nous  supposons  au  n**  1  un  poisson  au  court-bouillon  ; 
au  n<»  2  un  civet  de  lièvre  ou  un  salmis  quelconque;  a^u 
n*  3  une  sole  aux  tomates  ;  au  n*  4  une  fricassée  de  pou- 
lets, et  au  n°  5  un  fricandeau  à  l'oseille.  Les  4  hors- 
d'oeuvre  seront  :  radis,  anchois,  beurre,  olives  ou  corni- 
chons. Le  n^  7  indique  les  salières*poivrières. 

Si  l'on  a  des  réchauds^  on  les  placera  sous  tes  plats  qui 
exigent  d'être  conservés  chauds.  Des  réchauds  seront  pla- 
cés aussi  sous  les  entrées  froides ,  pour  la  symétrie ,  mais 
tm  ne  les  chauffera  pas. 

Les  réchauds  seront  chauffés,  par  de  grosses  bougies 
courtes;  on  les  enlève  »aus  les  soufQer  (ce  qui  donnerait 
de  Todrar)  lorsqu'on  femplape  les  plats  chauds  par  des 
froids. 

Pour  4  à  6  personnes  on  n'emploiera  que  2  entrées  avec 
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le  relevé  de  potage 'et  4  petits  hors-d'œuvre.  Les  entrées 

et  le  relevé  se  placeront  sur  une  seule  ligne  y  flanqués  des 

hors-d*œuvre. 

On  devra  toujours ,  autant  que  possible,  quand  on 
n'aura  pas  à  servir  une  table  de  plus  de  25  à  30  cou- 
verts, éviter  les  répétitions  démets.  On  ne  permettra  que 
la  répétition  des  hors-d'œuvre  *. 

Tout  ce  que  nous  indiquons  et  avons  fait  graver  pour 
l'arrangement  d'une  table  de  12  couverts,  peut  servir  jus- 
qu'à 16  quand  le  contenu  des  plats  est  suffisant.  Lorsque 
le  nombre  est  plus  grand ,  au  lieu  d'ajouter  2  entrées  qui 
seraient  nécessaires  pour  garnir  la  table,  on  pourra  prendre 
le  parti  économique  suivant  :  supprimer  le  plat  du  milieu 
dont  la  place  serait  remplie  par  une  corbeille  de  fleurs  et 
de  fruits ,  ajouter  aux  2  bouts  de  la  table  des  plats  (ovales) 
portant,  l'un  un  relevé,  et  l'autre  un  plat  qui  ne  serait 
entamé  qu'à  l'entremets ,  s'il  n'y  a  pas  nécessité  d'y  tou- 
cher au  premier  service.  Si  on  veut  garnir  plus ,  on  aura 
aux  flancs  du  milieu  2  autres  pièces  devant  rester,  si  ou 
veut  aussi ,  pour  l'entremets.  On  pourra  même ,  comme 
il  va  être  dit  au  repas  à  2  services ,  placer  à  l'avance  des 
pièces  de  dessert. 

Autrefois  on  se  servait  pour  des  repas  de  12  personnes 
ou  plus  d'un  dormant  ou  surtout  de  table,  La  table  se  trou- 
vait garnie  en  partie  et  exigeait  moins  de  plats  ;  il  y  avait 
donc  économie,  quoiqu'un  surtout  fût  un  ornement  com- 
posé d'un  fond  de  glace  ou  miroir  entouré  d'une  balus- 
trade de  cuivre  argenté.  On  le  posait  dès  le  premier  ser- 
vice, et  on  le  couvrait  de  figures  en  porcelaine,  d'ornements 
en  carton  et  en  pastillage  et  de  friandises  de  dessert.  Il  y 
aVait  économie,  même  dans  ce  cas,  pour  beaucoup  de 
personnes ,  quand  la  dépense  était  une  fois  faite. 

DsDXiÈME  SERVICE,  V Entremets,  Il  se  compose  du  rôt, 
des  entremets  chauds  et  froids,  et  des  salades. 

Les  entremets  sont  plus  légers  que  les  entrées  et  se  com- 
posent de  poissons  frits  (en  seconds  rôts),  pâtisseries ,  \é-^ 
gumes ,  œufs ,  crèmes  et  autres  entremets  sucrés. 

On  dessert  les  relevés,  les  entrées,  on  laisse  les  bou- 

*  On  ne  verra  pas  ici,  comme  dans  plusieurs  autres  ou- 
vrages ,  des  listes  de  menus  que  l'on  trouve  toujours  difficile- 
ment  moyen  de  suivre  à  la  lettre.  Nous  croyons  remplacer  cette 
méthode  avec  avantage  dans  la  table  des  mets  (page  9),  laquelle 
est  divisée  de  manière  à  trouver  de  suite  ce  que  Ton  cherche. 
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tdlles  de  vin  d'ordinaire,  car  ceux  d'entremets  doivent 
être  passés  *  par  les  domestiques^  ou  offerts  par  le  maître 
quand  ils  sont  précieux. 

On  place  le  second  service,  en  se  servant  de  plats  moins 
fprands  que  pour  l'entrée.  On  laisse  les  hors-d'œuvre,  qui 
ne  seront  enlevés  qu'au  moment  où  l'on  attaquera  les  en- 
tremets sucrés. 

On  offre  d'abord  le  rôti  aussitôt  qu'il  est  découpé,  puis 
k  salade,  les  l^umes,  les  fritures,  et  enfin  les  entremets 
sucrés.  La  salade  peut  être  assaisonnée  hors  de  table  (après 
y  avoir  figuré  à  sa  place)  par  un  domestique  htibile. 

ï^nslai  figure 
ci -jointe  on  a 
placé  4  entre- 
mets. 

Le  n"  1 ,  plat 
de  rot,  filet  d'a- 
loyau ,  volaille 
ou  gibier  rôti;  le 
n"  2,  un  maca- 
roni en  timbale; 
le  n*"  3 ,  un  buis- 
son d'écre  visses; 
le  n"  4,  des  lé- 
gumes selon  la 
saison  ;  le  n®  5 ,  une  friture ,  ou  bien  une  gelée  ou  une 
crème;  au  n°  6 ,  la  salade ,  et  l'huilier  au  n®  7  **. 

Dans  une  table  préparée  pour  un  plus  grand  nombre  de 
personnes,  il  y  aura  2  plats  de  rôt  :  l'un  d'une  grosse 
pièce  de  viande  rôtie ,  de  volaille  ou  de  gibier,  et  l  autre 
de  poissons  frits ,  de  pâtés ,  jambon  avec  gelée ,  galantine  ; 
les  entremets  devront  être  variés  comme  il  a  été  dit. 

*  Passer.  Distribution  des  plats  autour  de  la  table  par  les 
serviteurs  en  offrant  à  chaque  convive,  à  sa  gauche,  et  nom* 
mant  Tobjet  ou  le  vin.  Pour  les  vins  on  offre  à  droite  en  disant  : 
vin  de  Bordeaiu,  vin  de  Bourgogne,  et  non  :  Bordeaux  et 
Bourgogne. 

Le  service  se  fait  de  telle  manière  qu'un  domestique  marche 
d'un  côté  de  la  table  et  un  autre  en  sens  inverse.  —  On  aura 
bien  soin  qu'ils  s'entendent  pour  qu'en  passant  les  mets  on  n'offre 
jamais  deux  fois  âi  un  convive,  et  surtout  qu'on  n'en  oublie  aucun. 

**  Nous  laissons  ici  J'huilier  pour  le  service  intime ,  mais  il 
ne  se  pose  plus  sur  table  dans  les  cas  de  cérémonie.  On  le  rem- 
place par  un  entremets ,  ou  une  pièce  qui  restera  pour  le  dessert. 
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Troisième  service,  le  Dessert^  tout  compose  de  choses 
plus  ou  moins  friandes  et  de  vins  délicats. 

Avant  de  le  servir,  on  suivra  exactement  Tordre  qui  va 
être  indiqué  pour  emporter  le  second  service.  -^  Enlever 
les  salières  et  les  hors-d'œuvre  comme  nous  l'avons  dit 
page  89,  les  couteaux  et  fourchettes.  —  Balayer  avec  une 
brosse  à  miettes  ou  une  serviette  les  miettes  de  pain  que 
l'on  fait  tomber  dans  une  corbeille.  — Apporter  à  chaque 
convive  une  assiette  de  dessert  plus  petite  que  les  autres  et 
sur  laquelle  on  a 
placé  à  l'avance 
lecouvert  de  des- 
sert *.  —  Alofs 
seulement  on  en- 
lève les  plats  et 
réchauds ,  et  en- 
suite on  apporte 
le  dessert. 

Sur  les  tables 
de  8  à  12  cou- 
verts **  ,  on 
place  au  milieu 
une    pièce   plus 

grande  que  les  autres,  telle  qu'une  pâtisserie  ou  un  fro- 
mage à  la  Chantilly  ;  aux  deux  extrémités  sont  des  vases 

*  Quand  on  a  ce  charmant  couvert  de  dessert,  voici  la  ma- 
nière d'en  faire  usage  afin  d'éviter  l'embarras  de  l'apprêter 
quand  on  est  à  table.  On  arrange  sur  chacune  des  assiettes,  en 
les  croisant,  la  cuillère  et  la  fourchette ,  le  couteau  d'argent  et 
celui  d'acier,  et  on  pose  ces*  assiettes  ainsi  préparées  sur  l'éta- 
gère, ou  sur  une  table  ou  une  console,  en  les  superposant  sur 
leurs  bords ,  suivant  cet  arrangement  :  ^j^^^-\j^^^ 

On  garnit  les  assiettes  de  fruits  avec  des  feuilles  vertes  ou 
artificielles.  On  pose  les  fraies  dessus,  et  on  en  place  encore 
entre  chaque  lit  pour  consolider  la  pyramide,  de  manière  à  po* 
ser  jusqu'à  9  fruits  asses  gros.  On  les  arrange  aussi  avec  de  la 
mousse  verte,  lavée  et  séchée,  ou  même  teinte  :  dans  ^  eaa 
chaque  fruit  doit  être  placé  de  manière  que  l'on  ne  voie  ni  la 
queue  ni  l'ombilic.  Un  charmant  usage  est  d'entremêler  dans 
les  assiettes  ou  dans  les  corbeilles  de  fruits  de  petits  bouquets 
que  l'on  offre  aux  dames  au/lesserté 

"^  Sur  toutes  ces  tables  nous  avons  laissé  des  blancs  qui  sont 
les  places  des  flambeaux  et  girandoles,  si  on' n'a  pas  de  lampe 
suspendue.  Il  sera  facile  de  placer  les  entremets  un  peu  plus  loia 
s'il  n'y  a  pas  de  flambeaux. 
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de  cristal  couverts  qui  contiennent  les  fruits  à  Teau-^Le- 
vie  et  les  confitures;  les  autres  assiettes  sont  garnies  des 
richesses  de  Vart  ou  de  la  saison ,  mariées  avec  goût,  et 
toujours  sans  répétitions  apparentes. 

Une  assiette  doit  avoir  son  assiette  correspondante ,  non 
eu  droite  ligne,  mais  diagoncdement  :  ainsi  les  n^  3  pour- 
root  contenir  des  fruits,  les  n"  4  des  biscuits  et  des  pâ- 
tisseries ;  les  n<**  2  pourront  contenir  du  fromage  et-  des  4 
mendiants  ;  les  n***  5  des  compotes,  et  les  n<"  6  des  sucriers. 

Une  table  plus  grande  sera  servie  d'après  les  mêmes 
principes  :  aux  deux  bouts  il  faudra  des  pièces  plus  grandes 
que  les  assiettes  ordinaires. 

On  aura  soin  de  mettre  un  couteau  dans  Tassiette  au 
fromage  aussitôt  que  la  cloche  de  cristal  qui  le  couvre 
aura  été  enlevée  *.  On  le  sert  le  premier,  ensuite  les 
marrons,  le  fromage  mousseux,  les  pâtisseries,  les  fruits, 
\es  compotes ,  les  petits-fours  et  les  sucreries.  Il  faut  avoir 
soin  de  placer  près  de  la  maîtresse  de  la  maison  une  as- 
siette contenant  de  petites  cuillères,  qu'elle  distribue  en 
servant  les  crèmes,  les  fromages  â  la  crème,  confitures,  etc. 


REPAS  A  DKDX  SEAVIGES. 

Ce  que  nous  venons  de  décrire  est  le  semce  français , 
depuis  longtemps  pratiqué.  Ce  service  est  encore  le  plus 
beau  et  le  plus  riche,  mais  il  est  aussi  le  plus  coûteux  et 
le  plus  difficile  sur  les  tables  splendides.  Présentement  on 
le  modifie,  en  le  simplifiant,  sans  le  priver  d'une  certaine 
élégance ,  et  en  évitant  le  travail  complet  de  3  services. 

Le  service  actuel^  k  la  française,  peut  être  appelé  i{e/7aj  à 
deax  services, 

Oa. en  prendra  une  idée  suffisante  dans  l'explication  de 
la  table  gravée  ci-après.  Il  sera  facile  â  chacun  de  modi- 
fier et  diminuer  ce  que  nous  indiquons,  selon  la  dépense 
qu'il  veut  faire  **.  On  l'a  dessinée  en  grand  four  mieux 
Éûre  comprendre  les  détails. 

*  En  grande  cérémonie  les  fromages  salés ,  que  Ton  appelle 
plaisamment  «  biscuits  des  buveurs,  »  ne  se  posent  pas  sur  la 
table:  on  ïe% passe  à  chaque  convive,  toujours  accompagnés  de 
beurre. 

*'  Des  détails  plus  complets  sur  le  service  font  partie  de  VAl^ 
manack  des  Gastronomes  (l854),  prix  :  60  centimes,  franco. 
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Le  potage  est  distribué  dans  les  assiettes  sur  la  table  de 
semce,  et  passé  à  chaque  convive.  La  soupière  ne  se  poac 
plus  sur  la  table  ;  cependant  le  plat  qui  en  tient  la  place 
prend  le  titre  de  relevé,  figuré  ici  n"  J.  S'il  y  a  une  cor- 
beille de  milieu  sur  la  table,  on  placera  le  relevé  comme 
il  va  être  indiqué  sur  la  figure  suivante,  représentant  uue 
table  plus  nombreuse.  La  table  ne  contenant  que  3  ré- 
chauds, c'est-à-dire  3  plats  principaux,  le  plat  n°  1  est 
placé  en  travers  de  la  table.  S'il  y  avait  6  plats,  c'est-à- 
dire  4  plats  vers  les  angles,  le  n"*  1  devrait  être  placé  en 
•ong,  afin  de  garnir  la  table  plus  régulièrement 

Les  n"  2-3  sont  des  réchauds  pour  porter  les  entrées , 
qui  seront  remplacées  plus  tard  par  des  entremets ,  et  en- 
fin* au  dessert,  par  des  assiettes  montées.  Les  n**  4-5  sont 
des  compotiers  couverts  en  cristal  pour  confitures  ou  fruits 
à  l'eau-de-vie  ;  6-7,  des  compotes  ;  8-9,  des  fruits  ;  10, 1 1 , 
12, 13,  des  hors-d'œuvre  ou  raviers  qui  seront  remplacés, 
au  dessert,  par  des  assiettes  de  petits-fours.  On  les  pla- 
cera aux  2  bouts  de  la  table  si  on  préfère  poser  à  l'avance 
à  leurs  places,  indiquées  ici,  des  plats  de  dessert. — Quatie 
candélabres  à  3  bougies  éclairent  la  table  ;  cet  article  peut 
cire  modifié  selon  le  matériel  de  la  maison. 

On  comprendra  par  cet  exposé  l'économie  du  système , 
paifi(}ue  l'on  n'aura  à  faire  figurer  que  3  plats  pour  12 

c(niTives. 

Quelques  mets  plus  légers  pourront  être  passés  en  extra 
on  assiettes  triantes.  Aux  n*>'  14-15  on  peut  placer,  dès 
l'entrée,  à  l'un  une  pâtisserie ,  et  à  l'autre  une  salade  y  qui 
resteront  pour  figurer  à  l'entremels. 

Entre  chaque  convive  est  une  carafe ,  d'un  côté  pour 
l'eau,  el^de  l'autre  pour  le  vin  d'ordinaire.  Entre  l'assiette 
et  le  service  sont  placés  3  verres,  pour  le  vin  d'ordinaire, 
le  bordeaux  et  le  madère.  Des  salières- poivrières  très- 
petites  et  jumelles  sont  assez  nombreuses  pour  qu'il  y  en 
^t  une  à  la  portée  de  chaque  convive. 

On  a  gravé ,  dans  la  figure  ci-après,  la  disposition  d'un 
couvert  pour  20  à  30  convives.  Vingt-six  assiettes  sont  po- 
sées, et  quelque  latitude  a  été  donpée  aux  articles  de  la 
table;  mais  on  comprendra  qu'avec  moins  de  couverts  on 
pourra  les  resserrer.  Avec  des  couverts  de  plus  on  pourra 
retendre  sans  que  les  distances  soient  très-sensiblement 
changées. 
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On  ne  place  d'assiettes  étagères  sur  les  fanes,  ou  côtés 
de  la  table,  que  quand  on  en  a  4,  et  alors  elles  seront  aux 
a**  19,  âO,  21 ,  22;  car  il  faut  éviter  autant  àne  possible 
de  placer  deux  grandes  pièces  à  côté  Tune  de  l'autre. 

La  pose  définitive  du  dessert  nécessitera  le  resserre- 
ment ou  l'éloignement  de  quelques  assiettes. 

Si  on  voulait  faire  usage  de  plus  de  4  entrées ,  on  pla- 
cerait les  2  relevés  en  bouts-de-table  y  et  des  entrées  à  la 
place  où  sont  ici  les  relevés. 

On  pourrait  ajouter,  vers  l'alignement  des  coquilles  de 
liors-d'œu vre ,  4  candélabres  à  3  bougies. 

On  peut  servir  toutes  les  assiettes  de  dessert  en  assiettes 
montées,  ce  qui  fait  bien  mieux  ressortir  l'aspect  de  la 
table.  Autrement  on  les  place  seulement  dans  les  endroits 
les  plus  apparents  :  aux  n"  1,  2,  17,  18,  si  on  en  a  4,  et 
aux  n**  1,  2, 19,  20,  21,  22,  si  on  en  a  6. 

Ce  geni«  de  service  est  très-usité  dans  les  maisons  de 
campagne  et  dans  les  châteaux  où  l'on  a  moins  de  per- 
sonnes au  fait  des  soins  à  donner  autour  de  la  table.  Une 
fois  lexrouvert  mis,  les  mditres  ont  bien  moins  à  surveil- 
ler pour  le  placement  compliqué  du  troisième  service. 

S'il  y  a  peu  de  plats,  on  les  fait  plus  fournis,  et  même 
on  les  double ,  puisque  le  dîner  alors  étant  nombreux  en 
convives,  on  fait  vçnir  de  la  cuisipe,  à  mesure  du  besoin, 
lies  suppléments  aux  mêmes  plats,  tenus  chauds  dans  les 
casseroles.  On  )es  apporte  sur  la  petite  table  de  service 
pour  être  postés  autour  de  la  table  à  chaque  convive,  De^ 
difficultés  et  du  travail  sont  ainsi  épargnes. 

Cette  dernière  table  peut  servir  pour  30  couverts  ;  elle 
ne  porte  que  4  entrées  et  2  relevés.  Il  serait  impossible  dç 
la  garnir  avec  moins  de  8  entrées  et  autant  d'entremets,, 
selon  l'ancien  système. 

La  disposition  des  plats  peut  être  suivie  pour  l'prdon*! 
nance  d'un  ambi otr ,  à  l'exception  de  la  nature  des  mets  où 
l'on  ne  doit  pas  comprendre  la  plupart  du  cbaud  et  les 
entremets  de  légumes. 

Pour  qu*ii  n'y  ait  pas  confusion  dans  les  noms  relative- 
ment aux .  assiettes  montées  et  aux  assiettes  étagères ,  que 
l'on  appelle  aussi  assiettes  montées ,  voici  les  dessins  de 
ces  pièces.  La  fig.  A  représente  une  assiette  montée  sur 
laquelle  on  plaee  des  articles  de  dessert.  Elle  correspond 
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avec  le  compotier  monté,  fig.  D.  On  pose  quelquefois 
dessus  une  assiette.  Les  assiettes  montées  à  plusieurs  éta» 
ges,  fig^  B  G  y  que  quelques  maîtres  d'hôtel  nomment 
aussi  girandoles  ^  sont  ordinairement  à  2  étages  et  quelque- 
fois à  3,  comme  Idifig.  B.  On  doit  plutôt  les  appeler  as^ 
sieUes  étagères. 


A  B  C  D 

On  aura  soin  de  remettre  à  mesure  chacun  à  leur  place 
les  articles  qui  seront  dérangés  par  les  convives  pendant 
le  repas,  ce  qui  romprait  la  symétrie,  et  on  aura  soin 
aussi  de  remplacer  les  couteaux  ou  couverts  de  service 
qui  auraient  été  emportés.  Le  dessert  ne  doit  être  enlevé, 
ni  aucun  des  ustensiles  qui  y  auront  servi,  avant  que  les 
convives  aient  quitté  la  tahle;  aussi  les  maîtres  doivent-ils 
avoir  l'attention  de  lever  la  séance  aussitôt  que  le  repas 
est  réellement  terminé ,  afin  que  les  domestiques  puissent 
vaquer  à  la  suite  de  leurs  occupations  dans  la  maison.  Il 
est ,  du  reste ,  inconvenant  de  prolonger  outre  mesure  la 
séance  à  table,  car  beaucoup  de  personnes  s*en  trouve- 
raient gênées. 

La  maîtresse  aura  donné  sts  ordres  pour  ce  qui  doit 
faire  la  part  des  domestiques  dans  la  desserte ,  car  elle  sait 
qu'elle  doit  éviter  de  quitter  ses  convives. 

IL  faut  que  pendant  le  dîner,  si  les  sièges  ont  été  déran- 
gés dans  le  salon ,  un  domestique  ait  soin  d'aller  lés  re- 
placer, d'entretenir  le  feu  et  établir  les  lumières. 

Le  dîn'er  fini  on  passe  dans  le  salon ,  où  les  tasses ,  le  su- 
crier avec  la  pincette  d'argent,  les  petites  cuillères  et  le 
porte-liqueurs  ou  le  coffret  dit  cave  à  liqueurs  doivent  être 
préparés  à  l'avance  et  pendant  le  dessert  pour  le  cafb. 
Cette  noire  liqueur  sera  apportée  brûlante,  dans  une  ca- 
fetière, accompagnée  d'un  pot  de  crème  nouvelle  non 
bouillie  ni  même  chaufiee.   Les  domestiques  se  retirent 
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anssitâC  ce  service  fait,  et  n'ont  pas  à  s'occuper  de  la  dis- 
tribation  du  café  et  des  liqueurs.  C'est  un  soin  que  prend 
la  maîtresse  de  la  maison,  et  elle  trouve  toujours,  parmi 
les  convÎTes,  des  aides  de  camp  de  bonne  volonté. 

Une  heure  après  le  café ,  les  domestiques  porteront  dans 
le  salon  et  offriront  eux-mêmes  à  chaque  convive,  en 
commençant  toujours  par  les  dames  et  les  personnes  âgées, 
des  verres  d'eau  sucrée  qu'ils  auront  apprêtés  d'avance. 

SoiBÉES,  S'il  y  a  une  soirée  invitée ,  nombreuse  et  même 
dansante ,  elle  commencera  bientôt  et  demande  des  pré- 
paratifs raisonnes.  Yoici  un  aperçu  de  ce  que  l'on  peut 
préparer  pour  une  quarantaine  de  personnes.  Un  litre  de 
sirop  de  groseille  et  autant  d'orgeat.  On  mêlera,  dans  une 
cruche,  chaque  sirop  avec  au  moins  4  fois  autant  d'eau, 
à  mesure  de  l'emploi.  Ces  boissons  peuvent  être  rempla* 
cées  par  de  la  limonade  ^  de  l'orangeade ,  du  jus  de  gro- 
seille frais  ou  conservé,  du  vinaigre  framboise,  le  tout 
servi  dans  des  veixes  de  soirée ,  plus  étroits  que  ceux  de 
table  et  aux  deux  tiers  pleins. 

On  aura  soin  de  servir  les  boissons  plus  ou  moins 
froides,  suivant  la  saison,  et  d'avoir,  dans  l'hiver,  sur  les 
plateaux,  quelques  verres  d'orgeat  tiède.  Dans  l'été,  on 
sert  sur  une  soucoupe  de  petits  morceaux  de  glace  bien 
pnre ,  que  l'on  a  divisés  au  moyen  d'un  poinçon  et  d'un 
marteau.  Les  distributions  se  font  entre  chaque  contre- 
danse, on,  si  l'on  ne  danse  pas,  dans  un  temps  propor- 
tionné aux  besoins  que  l'on  suppose  aux  invités  selon  la 
température. 

On  sert  encore,  comme  restaurant,  la  soirée  déjà  avan- 
cée, et  dans  des  verres  semblables,  du  café  à  la  crème 
froid,  sucré. 

On  aura  préparé  3  ou  4  bouteilles  de  punch ,  oue  Ton 
distribuera  à  partir  du  milieu  de  la  soirée,  et  aont  da 
fera  deux  ou  trois  distributions.  On  le  porte,  bien  chaud, 
dans  les  verres  à  pûdy  remplis  aux  trois  quarts,  sur  des 
plateaux.       ' 

On  a  soin  qu'un  plateau  suive  de  près  les  distributions 
de  liquides  pour  reprendre  les  verres  vides. 

S'il  y  a  des  glaces,  que  l'on  compte  par  deux  demi- 
glaces  pour  chaque  Invité,  on  en  servira  une  moitié  vers 
le  premier  tiers  de  la  soirée ,  et  l'autre  une  heure  après , 
ou  plus ,  selon  sa  longueur  présumée. 

Pour  les  pâtisseries,  il  est  diCGicile  d'établir  des  règles, 

6. 
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puisque  leur  nature  dépend  des  ressources  particulières 
du  lieu  où  l'on  est.  On  peut  compter  sur  2  ou  â  livres  de 
petits-fours  y  une  brioche  en  couronne,  un  baba,  un  autre 
gâteau  coupé ,  une  ou  deux  douzaines  de  gaufres  légère» 
dites  à  ritatienne ,  et  des  sandwichs  vers  la  fin  de  la  soirée. 
Le  tout  servi  dans  des  assiettes  placées  sur  des  plateaux 
de  soirées. 

Si  la  soirée  se  prolonge  dans  la  nuit  et  qu'il  n'y  ait  pas 
de  souper,  on  aura  une  collation  servie  dans  la  salle  à 
manger,  ou  autre  pièce  voisine  du  salon.  On  y  trouvera 
des  potages  de  riz  et  de  vermicelle  au  gras  ou  au  lait ,  et 
des  pâtisseries  d'entremets.  On  sert  aussi  des  bouillons 
qui,  dans  ce  cas,  prennent  le  nom  de  consommés.  Des 
tasses  de  chocolat  peuvent  y  être  servies.  On  y  offre  du 
vin  de  Bordeaux  et  même  du  Champagne. 

On  doit  comprendre  que,  pour  de  plus  petites  soirées, 
on  modifiera  tout  cela  pour  le  choix  et  Tabondance.  Le 
goût  et  l'intelligence  des  maîtresses  de  maison  suppléera 
à  tout,  et  les  raisons  d'argent  aideront  pour  le  plus  comme 
pour  le  moins.  Il  y  a  des  maisons  et  des  pays  où  Ton  ac- 
cueille très-bien  ce  qui  n'est  pas  reçu  ailleurs  ;  il  en  est 
ainsi  des  bavaroises. 

Les  mousses  sont  un  objet  de  rafraîchissement  des  plus 
distingués,  mab  qui  sont  le  produit  de  Tart  du  glacier. 
Ou  les  sert  dans  des  verres  à  sorbets ,  larges  et  à  pied  ou 
k  anses ,  et  surtout  le  plus  froid  qu'il  sera  possible  ^.  On 
pourrait  les  remplacer  par  des  crèmes  mousseuses  que  l'on 
aromatiserait  à  plusieurs  goûts  et  couleurs  pour  varier. 

On  peut  encore  faire  circuler  des  fruits  frais  ou  confits, 
des  quartiers  d'oranges  glacés  ^  et  telles  sucreries  que  l'on 
voudra. ^«  £st  toujours  bien  venu  qui  apporte,  »  dit*on. 

Dans  une  soirée  ordinaire  on  sert  quelques-uns  des  ra- 
fraîchi Esrments  ci-dessus.  Un  thé  avec  pâtisseries  est  servi 
dans  le  salon  de  la  même  manière  que  le  café,  aux  deux 
tiers  de  la  soirée. 

*  Les  mousses  des  glaciers  sont  faitei  ainsi  :  Dans  demHitre 
de  orème  on  fait  bouillir  une  gousse  de  vanille  ;  on  laisse  re- 
froidîr;  on  passe;  on  joint  t2  uuoes  de  sqcre,  8  jaunes  d'œufs, 
2  blancs,  demî-liti;^  de  orènie  fraîche,  Qn  biit,  domme  les  fro- 
mages mousseu](,  sur  une  t^WJlfL  pleine  4e  gUo^  concassé^.  On 
mei  la  mou8§p  |  mesure  dan»  les  veryes,  q^p  Ton  place  peudant 
2  heures  dans  une  cave  de  placier,  ^rand  vase  dont  le  fond  à 
compartiments  est  sur  la  |{i^ce  et  qui  en  porte  aussi  sur  son 
couvercle  à  rebord.  On  en  Mi  au  chocolat ,  an  café ,  etc. 
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Le  repas  à  un  sen^ice^  6u  Ambigu^  pourra  «e  composer 
de  pièces  froides  et  de  pièces  chaudes.  Les  grosses  pièces 
se-placeront  sur  les  bouts  et  sur  le  milieu  des  côtes  de  la 
table,  et  les  autres  alterneront  autour.  Dans  un  pareil 
repas,  soit  de  nuit,  soit  de  jour,  il  n'est  pas  nécessaire  d'y 
placer  de^  lëgumes,  car  on  leur  fait  peu  d'accueil.  Les 
sauces  ne  sont  pas  d'un  usage  commode  quand  les  con- 
TÎves  ne  sont  pas  tous  placés  d'une  manière  fixe,  et  il  en 
est  ainsi  dans  un  repas  de  nuit.  La  nuit  les  gelées  et  autres 
entremets  sucrés  doivent  au  contraire  se  trouver  en  ma- 
jorité. Les  fruits  et  autres  assiettes  de  dessert  se  placent 
au  milieu  de  la  tsible. 

Le  Déjeuner  serai  servi  d'après  les  principes  adoptés  pour 
les  autres  repas.  On  n'est  pas  dans  l'usage  de  mettre  de 
nappe  sur  la  table,  quand  il  se  fait  en  famille. 

On  pose  à  chaque  place  une  assiette ,  un  couteau  et  une 
fourchette. 

Le  déjeuner  se  compose  de  mets  froids,  tels  que  rôtis, 
pâtés,  poissons  au  court-bouillon  ou  salés,  des  pièces 
de  charcuterie  ;  légumes  froids ,  tels  qu'artichauts  et  as- 
perges à  l'huile ,  salades ,  melons  *,  fromages ,  fruits  et 
tourtes  de  fruits,  compotes;  et  de  mets  chauds,  tels  que 
côtelettes  de  veau,  de  mouton,  de  cochon,  biftecks,  ro- 
gnons, ainsi  que  les  hors-d'œuvre  et  entrées  dwerses  indi- 
qués pages  11-12.  —  On  bannit  ordinairement  des  dé- 
jeuners les  mets  avec  sauce ,  on  sert  tout  au  plus  une 
maître- d'hôtel  sous  les  biftecks  ou  les  rognons.  —  On 
sert  tout  à  la  fois ,  le  déjeuner  étant  un  petit  ambigu. 

Le  café,  le  chocolat,  le  thé,  sont  apportés  à  la  fin  du 
déjeuner  devant  la  maltresse,  qui  en  fait  les  honneurs.  A 
cet  effet  les  domestiques  ont  posé  devant  chaque  convive, 
sur  une  assiette,  un  bol  et  une  cuillère.  Lé  sucrier  est 
présenté  par  eux  si  le  nombre  des  convives  est  grand, 
autrement  on  le  passe  de  main  en  main.  —  Si  on  fait 
usage  de  liqueuf,  elle  est  servie  sur  la  table  à  la  fin  du 
déjeuner.  ' 

On  terminera  cet  article  par  des  observations  qui  pour- 
ront être  utiles  à  quelques  personnes  encore  trop  peu 
expérimentées. 

Les  domestiques  doivent  avoir  une  bonne  tenue  Tles 
femnies  eii  tablier  blanc),  la  plus  parfaite  propreté,  éviter 
de  faire  du  bruit  en  marchant,  rester  étrangers  à  ce  qui 
se  dit  et  qui  ne  concerne  pas  leur  service  i  ne  répondre 
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qu'à  ce  qu'on  leur  demande  et  sans  parler  trop  haut, 
afin  de  ne  pas  troubler  les  conversations.  On  ne  saurait 
trop  leur  recommander  d'avoir  un  ton  doux  et  poli. 

Un  bon  usage,  peu  coûteux,  est  de  faire  porter  aux 
gens  du  service  de  la  table  des  gants  de  coton  blanc ,  et 
d'avoir  soin  qu'ils  en  aient  de  rechange  en  cas  d'accident. 

Il  serait  superflu  de  dire  que  les  maîtres  doivent  eni- 
ployer  toute  leur  bienveillance  et  leur  attention  pour  faire 
les  nonneurs  à  leurs  convives  de  manière  qu'ils  ne  mau- 

Suent  de  rien ,  sans  cependant  les  solliciter  avec  trop 
'insistance  pour  leur  faire  accepter  ce  qu'ils  semblent 
refuser.  Kamphitryon  doit  savoir  deviner  ce  qui  convient 
à  chacun;  il  doit  avoir  soin  que  tous  les  mets  aient  été 
offerts  de  manière  que  personne  n'éprouve  de  regret  en 
quittant  la  table. 

La  place  d'honneur  est  due  aux  fonctions  sociales  éle- 
vées, elle  l'est  aux  étrangers;  les  grands  parents  doivent 
être  placés  le  plus  près  possible  du  centre  de  la  table. 

La  première  place  d'honneur  pour  les  dames  est  à  la  ~ 
droite  du  maître  de  la  maison ,  comme  celle  des  hommes 
est  au  côté  droit  de  la  maîtresse  (la  seconde  à  la  gauche)  ; 
les  autres  suivent  celles-là  dans  le  même  sens.  Le  même 
ordre  a  Ueu  dans  le  service ,  surtout  quand  on  offre  le 
potage  ;  car  il  serait  embarrassant  de  le  suivre  scrupuleu« 
sèment  pendant  toute  la  durée  du  repas. 

Le  haut  bout  de  la  table  est  celui  qui  est  opposé  à  la 
porte  principale  d'entrée. 

L'un  et  l'autre  des  maîtres  prendra  à  son  bras  (et  no^ 
plus  par  la  main  comme  autrefois)  le  convive  oui  devra 
occuper  sa  droite  pour  passer  du  salon  à  la  table. 

Si  l'on  n'a  pas  désigné  par  des  cartes  nominatives  les 
places  des  convives  en  méditant  à  l'avance  sur  leurs  rap- 
ports de  goût  ou  d'affection,  ce  qui  contribue  à  l'agrément 
de  chacun  comme  à  la  gaieté  générale ,  le  maître  et  la 
maîtresse  invitent  les  personnes  qui  doivent  siéger  près 
d'eux;  puis  ils  engagent  chacun  à  se  choisir  à  l'avance 
des  voisins.  C'est  ce  dont  il  faudrait  que  les  invités  fussent 
prévenus  quelques  moments  d'avance.  Souvent  le  maître 
ou  sa  dame  les  assortissent  eux-mêmes,  en  disant  ;  Mon* 
sieur.....  donnez  le  bras  à  Madame..... 

La  maîtresse  surveillera  d'avance  le  feu  du  salon^  qui^ 
souvent,  est  oublié  pendant  le  dîner,  de  manière  que  les 
convives  sont  celés  en  y  arrivant.  Ce  n'est  pas  trop ,  dans 
la  saison  très-lroide,  de  l'allumer  dès  midi. 
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Dans  les  maisons  où  une  économie  bien  entendue  est 
pratiquée,  c'est  la  maîtresse  qui  soigne  les  tasses  et  les 
terres  à  liqueur;  elle  doit  le  faire  pour  épargner  à  des 
gens  de  service  les  accidents  qui  peuvent  arriver,  et  leur 
occasioniier  le  chagrin  de  briser  des  objets  quelquefois 
précieux. 

Le  dessert  doit  être  préparé  sur  une  table,  dans  une 
pièce  voisine ,  dans  l'ordre  même  où  il  devra  être  servi , 
afin  que  les  domestiques  puissent  le  transporteur  sur  la  ta- 
ble sans  avoir  à  s'occuper  de  cet  ordre  qui  en  fait  le 
charme.  Il  en  aura  été  de  même  de  ceux  des  entremets  pré- 

Sarés  par  les  soins  de  la  maîtresse ,  et  encore  des  hors- 
'oeuvre.  Il  est  d'usage  à  présent  d'avoir  un  dressoir* 
buftet  dans  la  salle  à  manger  pour  poser  les  objets. 

La  place  du  domestique  est  derrière  le  maître  ou  la 
maîtresse  de  la  maison,  prêt  à  exécuter  leurs  ordres  r  il 
aura  l'ceil  sur  les  convives  pour  prévenir  leurs  besoins,  et 
portera  sur  son  bras  une  serviette  pour  essuyer  ce  qui 
nécessiterait  ce  soin.  — ;  Il  aura  soin  de  ne  rien  offrir  sans 
lé  présenter  sur  une  assiette,  et  de  toujours  saisir  un 
Terre  par  le  pied  afin  que  ses  doigts  ne  touchent  pas  à 
Hnténeur. 

La  cuillère  et  les  assiettes  seront  enlevées  par  lui 
chaque  fois  qu'un  convive  aura  fini,  et  portées  à  me- 
sure sur  la  petite  table  ou  la  servante.  Il  n'en  prendra 
pas  plusieurs  à  la  fois  ;  car,  outre  la  malpropreté  et  les 
accidents  qui  peuvent  en  résulter,  il  faut  qu'il  ait  les  deux 
bras  libres  pour  remettre  immédiatement  une  assiette 
propre  en  remplacement  de  celle  qu'il  enlève ,  car  un 
convive  ne  doit  pas  rester  sans  une  assiette  devant  lui.  Si 
le  maître  l'envoie  porter  une  assiette  chargée  à  un  con- 
vive,  il  la  met  à  sa  place,- après  avoir  enlevé  l'assiette 
vide.  Si  on  le  charge  de  verser  les  vins  fins ,  il  les  offrira 
en  nommant  ces  vins  par  leur  nom,  à  chaque  convive, 
et  n'en  versera  qu'une  quantité  raisonnable  dans  chaque 
verre ,  sans  le  remplir  plus  qu'aux  deux  tiers.  Je  dis  les 
vins  fins  y  car  les  houteilles  de  vin  d'ordinaire  doivent 
être  assez  multipliées  sur  la  table  pour  que  chacun  en 
ait  une  à  sa  portée  sans  être  obligé  de  déranger  ses  voi- 
,sins  ou  de  trop  multiplier  le  travail  des  domestiques. 

Avant  d'enlever  aucun  des  plats  du  premier  service . 
on  doit  avoir  placé  devant  les  convives  les  assiettes  du 
second. 
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A  la  fia  d'un  repas  on  sert  à  chaque  convive  un  bol  de 
criital  de  couleur,  dans  kqael  on  a  placé  an  rerre  à 
boire  à  moitié  plein  d'eau  aromatisée  avec  de  l'eau  de 
menthe.  Cela  s'appelle  un  rinee-bonekg,  Ijes  convives  qui 
ne  tiennent  pas  aux  égatds  que  l'on  doit  à  une  société 
se  rinqeut  la  bouc)ie  devant  tout  le  monde,  et  éclabous- 
sent leurs  TCHsins.  •—  Nous  avons  parlé  de  cet  article , 
at^ee  tous  les  détails  qi^il  méritgf  dans  VAlmanach  des  Gas^ 
trouâmes  Aq  1854. 

SERTICE  DIT  A  LA  RUSSE. 

La  table  n'a  pas  deux  mètres  de  large  ;  elle  est  ornée 
de  corbeilles  de  fleurs ,  couverte  par  le  dessert  complet  et 
par  les  hors-d'œuvre.  On  distribue  des  cartes  du  menu. 

Aucun  des  plats  ne  parait  sur  la  table.  Les  mets  sont 
découpés  ou  divises  et  passés  à  mesure  qu^ils  vieupent  de 
la  cuisine. 

Tout  le  reste  a  lieu  comme  dans  le  repas  à  deux  services. 
On  peut  servir  tout  ce  que  l'on  veut,  vieux  ou  neuf. 

Le  SERVICE  DEMI-RUSSE  coHsiste  à  faire  paraître  sur  table 
seulement  2  plats  de  bouts  de  table,  à  Ventrée  comme  à 
l'entremets,  à  peu  près  comme  le  repas  à  2  services. 

OA8TR0NOMIE   INTIME. 

A  tout  cet  appareil  nous  prendrons  le  plaisir  d'opposer 
le  tableau  du  dîner  chéri  du  vrai  gastronome ,  d'un  repas 
positif,  sans  mise  en  scène.  La  table  n'éloignera  les  con- 
vives que  du  diamètre  nécessaire  au  service.  Le  d^fssoir 
contiendra  le  dessert  prêt  à  passer  sur  la  table. 

Autour  des  convives  seront  placées,  une  poui;  deux,  des 
servantes  munies  de  bouteilles ,  d'assiettes  de  rechange  et 
d'autres  articles  utiles.  Ces  servantes,  que  l'on  a  abandon- 
nées sans  raison,  sont  fidèles,  discrètes,  et  l'on  peut  se  li- 
vrer devant  elles  aux  conversations  les  plus  confidentielles. 

Le  timbre  ou  la  sonnette  sont  là  pour  appeler  à  temps 
les  serviteurs  aux  instants  où  ils  seropt  indispensables. 

La  table  sera  ornée  de  tout  ce  quj  pourra  plaide  aux 
yeux,  au  goût  et  à  l'odovat,  à-comptç  sur  l'entremets  et  > 
le  dessert. 

Il  ne  s'agit  plus  ici  ni  de  maître  d'hôtel  ni  de  serviteurs 

circulant  autour  de  la  tî^ble  pendant  le  cours  du  dîner. 

Le  menu  n'est  plus  un  ordre  au  jour  qui  doive  être  suivi 

et  calculé  à  la  minute  de  manière  que  le  maître  d'hôtel 

'  sache  que,  commencé  à  telle  heure,  le  dîner  doit  finira 
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telle  heure"  et  ^ut  de  minutes.  L'amphitryon  a  dit  à  sa 
cuisinière ,  personne  de  mérite  décorée  du  grand  coitiou 
bleu  :  Nous  mangerons  le  potage  à  six  heures,  nous  serons 
trois  quarts  d'heure  à  déguster  les  entrées,  et  nous  atten- 
drons un  peu,  s'il  le  faut,  le  rôti,  qui  devra  être  à  son 
point  vers  six  heures  trois  quarts. 

Loin  de  surcbai^er  la  table  d'une  exhibition  luxueuse 
de  mets,  vous  ne  servirez  que  deux  plats  à  la  fois;  je  son- 
nerai quand  il  faudra  venir  en  remplacer  un.  Les  mets  ou 
hoi-s-d'œuvre  chauds  qui  ne  devront  point  attendre  seront 
immédiatement  distribués.  Généralement,  on  attendra 
les  mets  quand  il  le  faudra  plutôt  que  de  leur  laisser  perdre 
leur  actualité. 

Les  convives  seront  peu  nombreux. 

Nous  aurons  bien  l'agrément  des  carafes  d'eau  et  de 
vin  d'ordinaire  à  côté  de  nous  sur  la  table,  mais  les  bou« 
teilles  de  vins  fins  seront  sur  la  même  table  ou  à  portée , 
débouchées  à  l'avance  et  le  bouchon  seulement  posé  à 
l'orifice  du  goulot.  Le  nectar  coulera  à  volonté ,  sans  l'as- 
sistance d'une  main  étiangère. 

Le  café  et  les  liqueurs  seront  servis  à  table.  Cet  usage 
prolongera  le  dîner,  mais  tout  bon  gastronome  doit  s'en 
réjouir  et  être  persuadé  que  son  poste  est  dans  la  salle  à 
manger,  et  non  dans  le  salon.  Libre  à  lui  de  faire  sans 
conséquence  les  évolutions  qu'il  voudra. 

A  ce  repas  de  gastronomie  intime,  on  servira  les  fro- 
mages ;  roquefort,  gruyère,  etc.,  à  l'entremets.  11  en  ré- 
sultera que  l'on  pourra  en  faire  usage  avant  les  entremets 
sucrés  *  car  il  est  tout  à  fait  dénué  de  raison  que  l'on 
quitte  les  enti'emets  sucrés  pour  revenir  à  un  mets  de  sa- 
veur salée,  et  retourner  aux  fruits  et  sucreries  du  dessert. 

Gomme  il  n'y  aura  pas  d'écuyer  tranchant ,  l'amphi- 
tryon saura  servir  et  découper  ;  mais  il  aum  su  aussi  pla- 
cer convenablement  les  amis  qui  lui  serviront  d'aides  de 
camp  pour  faire  les  honneurs  de  la  table. 

L'amphitryon ,  s'il  a  plus  de  soins  à  donner,  aura  aussi 
plus  de  gloire  et  de  véritable  bonheur. 

Le  cliquetis  des  verres  qui  se  choquent  est  banni  des 
tables  cérémonieuses.  Le  bruit  des  santés  que  se  portent 
de  joyeux  convives  sera  doux  aux  gastronomes  de  tout 
sexe  que  l'amitié  rassemble.  Les  préjugés  du  siècle  ne  fe- 
ront pas  oublier  la  joie  des  festins  de  nos  pères ,  et ,  dans 
de  doux  épanchements,  on  boira  à  la  cordialité  et  à  la 
véritable  fraternité. 
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Abaisse  :  En  aplatissant  la  pâte  avec  un  rou- 
leaa  on  fait  une  abaisse. 

Amalgamer  :  Mélanger  parfaitement  plusieurs 
substances. 

Ambigu  :  Voyez  Repas  à  un  service^  p.  86-99. 

Assiette  :  On  appelait  autrefois  assiettes,  en  cui- 
sine, les  petites  entrées  et  hors-d'œuvre,  dont  la 
quantité  n'excède  pas  ce  que  peut  contenir  une 
assiette.  Au  dessert ,  on  dit  assiette  de  fruits,  de 
fromages,  marrons ,  biscuits,  etc.,  qui  se  servent 
sur  une  assiette.  Voyez  Assiettes  volantes,  page  11 . 

Attetets  :  voyez  Brochettes. 

Bain-maris"^  :  Se  dit  des  viandes  ou  autres  sub- 
stances qu'on  fait  cuire  dans  un  vase  plongé  dans 
l'eau  bouillante ,  pour  qu  elles  n'éprouvent  pas 
Faction  immédiate  du  feu,  qui  les  ferait  brûler  ou 
cuire  trop  vile. 

Barder:  Couper  des  tranches  de  lard  minces,  et 
les  attacher  avec  de  la  ficelle  sur  le  ventre  des  vo- 
lailles que  l'on  met  à  la  broche. 

Blanchir:  Mettre  diverses  substances  dans  l'eau 
i>ouiilante,  avec  ou  sans  sel ,  pour  leur  faire  faire 
quelques  bouillons  et  enlever  leur  âcreté. 

Bouquet  :  Se  dit  du  persil  et  de  la  ciboule  qu'on 
lie  en  paquet,  et  qu'on  met  dans  les  ragoûts  pour 
en  relever  la  saveur.  On  appelle  bouquet  garni  celui 
où  ron  joint  au  persil  et  à  la  ciboule  du  thym,  une 
gousse  d'ail  et  du  laurier.  On  le  relire  en  servant 
en  même  temps  que  l'on  retire  ce  qui  ne  doit  pas 
rester  dans  la  sauce ^es  clous  de  girofle,  les 
gousses  d'ail,  petits  os,  etc. 

*  Autrefois  on  faisait  certaines  préparations  pliarmacculiques 
sur  na  bain  d'eau  de  mer  {maris,  de  la  mer)  f  d'où  on  a  dit  baih 
lABit.  Ainsi  on  doit  écrire  ^oiit-marû. 
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Braiser  :  Faire  cuire  sur  la  braise  ou  charbon 
du  fourneau.  Voyez  à  la  table  le  mot  Braise. 

Brider  :  Passer  une  ficelle  afin  de  retenir  les 
membres  d'une  volaille.  Voyez  page  68. 

Brochettes  ou  aUelets  :  Pour  la  cuisine,  ces  bro- 
chettes sont  en  fer  ou  en  bois  ;  pour  la  table,  elles 
sont  en  argent.  Ce  sont  de  petites  lames  de  16  à 
24  cent.,  plates  et  pointues,  qui  ont  un  anneau 
au  gros  bout.  A  la  cuisine  elles  servent  à  retenir 
le  rôti  à  la  broche  ;  à  table  on  y  enfile  les  petits 
poissons  par  la  tète  :  les  éperlans  frits,  par  exem- 
ple. Voy .  les  fig.)  p.  42. 

Caramel  :  Mettez  du  sucre  en  poudre  dans  un 
ustensile  de  cuivre,  remuez  et  faites  fondre  dou- 
cement pour  qu'il  ne  prenne  pas  d'amertume.  On 
s'en  sert  pour  colorer  les  sauces,  le  dessus  des 
fricandeaux  au  moyen  de  la  barbe  d'une  plume, 
les  compotes  et  entremets,  même  le  bouillon 
quand  on  n'a  pas  d'ognons  brûlés  ou  de  ia  li- 
queur appelée  cohrine  que  vendent  les  épiciers. 

Ciseler  :  Faire  des  incisions  obliques  sur  la  chair 
du  poisson  que  l'on  veut  faire  frire  ou  griller,  afin 
qu'il  cuise  mieux  et  ne  se  déchire  pas. 

Concasser  :  Diviser  grossièrement  dans  un  mor- 
tier ou  par  tout  autre  moyen. 

Cuillères  de  cuisine  :  11  faut  se  servir  toi^purs 
de  cuillères  de  bois  pour  travailler  les  mets,  parce 
que  le  métal  les  saisit  par  le  refroidissement.  Le 
métal  a  aussi  l'inconvénient  d'être  attaqué  {mr 
certains  acides  et  de  produire  quelquefois  du  noir. 
Autrefois  ce  mot  était  masculin  ;  on  écrivait 
cuiller,  et  on  continue  à  écrire  ainsi  mal  à  propos. 

Cuisson  :  Manière  de  cuire.  —  Se  dit  aussi  du 
liquide  résultant  de  la  cuisson  qui  a  été  faite  dans 
de  l'eau,  du  vin,  du  bouillofi,  du  jus,  etc. 
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CndifMîre:  Du  latin  gijlina,  cttisiûe;  art  culi- 
naire, ou  du  cuisinier. 

Dééimler  :  Tirer  &  clair  un  liquide  pour  le  se* 
parer  de  ce  qu'il  a  déposé. 

Décodbm  :  Faire  cuire,  en  bouillant,  pour  ex* 
traire  la  substance  de  ce  que  l'on  soutnet  à  cette  opé- 
ration.Si  onne  fait  queverser  l'eau  bouillantesur  ce 
dont  on  Tcut  a\oir  la  substance,  c'est  une  infUswn. 

Dégorger:  On  fait  dégorger  les  \iandes  pour  les 
débarrasser  du  sang  qu'elles  contiennent,  et  rendre 
la  chair  plui  blanche.  Ce  moyen  consiste  à  les 
meure  tremper  une  demi-heure  ou  une  heure 
dans  l'eau  froide. 

Disoiser:  Oter  les  os  de  la  volaille  ou  du  gibier, 
ou  les  arêtes  des  poissons.  Cette  opération  de- 
mande de  l'adresse  et  beaucoup  d'usage. 

BomuM  ou  surtout  de  table  :  Décoration  que 
l'on  plaçait  au  milieu  de  la  table  et  qui  restait  jus- 
qu'à la  fin  du  repas. 

Dresser  :  Disposer  lés  pièces  et  les  morceaux 
sur  ië  plat  que  1  on  va  servir  sur  la  table. 

Éehauder  :  Faire  tremper  dans  l'eau  très- 
chaude  un  animal  dont  on  veut  enlever  la  plume 
ou  ratisser  et  enlever  le  poil. 

Émincer  :  C'est  faire  des  tranches  minces  des 
TËindès. 

Émonder  :  Nettoyer;  on  émonde  les  amandes 
en  les  jetant  dans  l'eau  bouillante  pour  attendrir 
leur  peau,  que  l'on  enlève  avec  les  doigts. 

Entrée,  entremets  :  voyez  pages  86,  88. 

Escaiapes:  Petites  tranches  rondes  et  minces  de 
viandes  tendres,  ou  de  chair  de  poisson,  battues 
et  aplaties,  gue  l'on  dispose  en  couronne  sur  un 
plat,  de  mauière  &  poser  à  moitié  les  unes  sur  les 
autres,  et  à  former  comme  un  escalier. 
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Etamine:  C'esl  un  morceau  de  laine  qui  sert  à 
passer  des  coulis ,  etc.  On  y  supplée  par  un  tor- 
chon humecté.  On  le  tient  à  deux  par  les  coins , 
et  si  on  est  seul  on  l'attache  à  deux  clous  au  mur 
et  on  tient  les  deux  autres  coins  de  la  main  gau- 
che,  tandis  que  de  la  main  droite  on  fait  passer 
avec  une  cuillère.  Voyez  Passer. 

Étouffer,  étuver  :  C'esl  faire  cuire  dans  un  vais- 
seau bien  clos,  pour  empêcher  Tévaporation. 

Filet:  Le  ûlet  est,  en  général,  la  partie  la  plus 
tendre  d'une  volaille,  d'une  pièce  de  gibier  ou  de 
viande.  Dans  le  bœuf  le  filet  lient  à  l'aloyau;  c'est 
la  même  partie  sur  la  longe  du  veau,  la  selle  du 
mouton  et  l'échiné  du  cochon.  Il  en  est  de  même 
dans  le  gibier  à  poil.  Dans  les  volailles,  c'est  toute 
la  partie  blanche;  dans  les  faisans,  perdreaux, 
cailles,  grives,  etc.,  c'est  la  chair  de  l'estomac. — 
Le  filet  mignon  dans  le  veau ,  le  mouton  et  le  gi- 
bier à  poil,  est  la  même  partie  qu'on  appelle  filet 
d'aloyau  dans  le  bœuf.  — Dans  le  poisson,  c'est  la 
chair  des  carpes,  merlans,  soles,  etc.,  sans  arêtes 
ni  peau;  dans  les  poissons  plus  gros,  la  chair 
découpée  en  filets  plus  ou  moins  gros. 

FUmber  :  C'est  faire  passer  de  la  volaille  ou  du 
gibier  à  plumes  sur  un  feu  clair  ou  sur  la  flamme, 
pour  en  brûler  le  duvet,  après  qu'ils  ont  été  plumé.s* 
Le  feu  de  braise  est  préférable  pour  ne  pas  noircir 
les  pièces  par  la  fumée. 

Foncer:  Mettre  dans  le  fond  d'une  casserole  du 
jambon  ou  veau  en  tranches,  ou  des  bardes  de  lard. 

Fontaine  :  Trou  que  Ton  fait  au  milieu  d'un 
tas  de  farine  que  l'on  va  délayer  et  pétrir  avec  ce 
que  l'on  place  dans  la  fontaine. 

Frémir  :  État  voisin  de  l'ébuUition  dans  les 
liquides. 
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Glacer  :  C'est  étendre  sur  des  vîaifdes  ou  vo- 
lailles piquées,  toutes  chaudes  et  prêtes  à  servir, 
les  sauces  ou  coulis  réduits  à  une  consistance  assez 
épaisse  et  que  Ton  nomme  glace;  on  l'emploie  au 
moyen  d'une  plume  ou  d'un  pinceau.  —  En  pâtis* 
série,  c'est  saupoudrer  les  pièces  de  sucre  et  les 
remettre  au  four  pour  que  la  glace  se  forme.  On 
saupoudre  avec  du  sucre  en  poudre  fine  renfermé 
dans  une  boîte  de  fer-blanc  dont  le  dessus  est 
percé  d'une  quantité  de  petits  trous  et  nommée 
glaçoirej  figure  page  38.  —  En  office,  c'est  faire 
une  croûte  de  sucre  luisant  sur  les  fruits. 

HàbUler  :  Brider  une  volaille.  Voyez  Trousser. 

Bors-à^œuvre  :  voyez  pages  11, 86,  635. 

Infusion  :  voyez  Décoction. 

Imoner  les  poissons  :  tanches  et  lamproies;  en 
enlever  le  limon  avec  un  couteau ,  après  les  avoir 
mis  échauder  dans  de  l'eau  prête  à  bouillir  dans 
une  marmite  à  couvercle. 

LU:  On  dit  faire  des  lits,  lorsqu'on  coupe  des 
substances  en  tranches  minces,  entre  lesquelles  on 
en  met  quelques  autres ,  ou  des  assaisonnements. 

Macérer:  Faire  infuser  à  froid,  dans  un  liquide, 
quelque  substance  pour  en  extraire  les  principes. 

Mariner  :  Une  marinade  est  un  assaisonnement 
préparatoire  que  l'on  fait  subir  aux  substances 
crues  pour  leur  donner  plus  de  saveur.  A  chaque 
article  on  a  indiqué  la  marinade  qui  lui  convient. 
11  faut  battre  avec  un  rouleau  ou  un  couperet  les 
grosses  pièces  de  viande  quand  elles  ne  doivent 
mariner  que  quelques  heures. 

Marquer  :  Déposer  et  arranger  dans  la  casse- 
role les  objets  qui  doivent  y  cuire. 

Masquer  :  Couvrir  un  mets  dressé  sur  le  plat 
avec  une  sauce  consistante.  Couvrir  de  sucre. 


IIP  TElt|lf;S 

Mèlre,  eentimèlrej  mUlimélre.  Nous  emploierons 
ces  mesures  toutes  les  fois  (}ue  cela  nous  paraîtra 
nécessaire.  Nous  joignons  ici  une  figure  représen* 
tant  jusqu'à  8  centimètres,  3  pouces,  à  l'usage  des 
personnes  ^ui  n'auraient  pas  de  mesure  sous  la 
main  et  ^ui  pourront  prendre  une  idée  des  pro* 
portions  indiquées.  27  millimètres  répondent  à 
un  pouce. 

centimètréf. 
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Menu  :  La  liste  du  repas  que  Ton  veut  préparer. 

Mijoter  :  Cuire  lentement  et  à  petit  feu. 
'    Miroton  :  Tranches  de  viandes  déjà  euites  et 
dont  on  applique  ordinairement  le  nom  aux  tran- 
ches de  bœuf  coupées  pour  une  vinaigrette  ou  pour 
servir  sur  un  ragoût  d'ognons. 

Mitonner  :  Faire  tremper  et  bouillir  longtemps 
à  petit  feu. 

Mouiller  :  Mettre  de  Teau,  du  bouillon,  ou  autre 
liquide,  pendant  la  cuisson.  Ifouî/iem^est  le  nom 
de  ces  liquides. 

Paner  :  C'est  saupoudrer  de  mie  de  pain  bien 
fine  les  viandes  ou  autres  choses  qu'on  ftiit  cuire 
sur  le  gril  ou  au  four. 

Parer  :  On  dit  parer  les  viandes i  c'est  en  ôter 
les  peaux,  nerfs  et  graisses  superflues. 

Passer,  faire  revenir  sur  le  feu  des  viandes  ou 
autres  dans  la  casserole  avec  beurre,  huile  ou 
lard  fortement  chauffé.  On  retire  le  beurre  pour  le 
rmiplacer  par  d'autre  si  on  doit  faire  un  roux. 
—  On  passe  à  l'^temine,  au  fomts,  ou  à  la  passoire, 
des  coulis,  purées,  des  jus,  des  sucs  de  fruits, 
des  crèmes,  etc.  Les  petites  passoires  de  fer-blano, 
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i  petits  trous,  que  roQ  Tait  à  présent,  r^mplaeent 
rumine  et  le  tamis.  Il  faut  en  avoir  pour  le  gras 
(passoires  à  bouillon)  et  pour  le  maigre,  les  sucs  de 
fruits,  les  crèmes,  etc.  Celles  en  toile  métallique 
s'engorgent  ou  se  rouillent.  Yoy.  la  note  p.  89. 

Pétales  :  La  partie  seule  des  fleurs,  dégagée  de 
tout  ce  qui  est  vert  ou  qui  peut  être  amer. 

Petit- four  :  Petits  pains  de  Milan,  croquettes, 
macarons  et  massepains^  petits  soufflés,  biscuits 
à  la  cuillère,  enfin  tout  ce  qui  est  petite  pâtis- 
serie séqhe.  L'Alhanach  des  Gastronomes  de 
i856  enseigne  en  16  pages  à  les  faire  avec  facilité. 

Pièces  montées  :  Ce  sont  les  pièces  de  pâtisserie 
composées  de  différentes  sortes,  telles  que  rochers, 
édifices,  temples,  croquenbouches.  On  y  emploie 
le  pastillage  et  la  pâte  d*amandes. 

Pinceau  à  glacer  :  Paquet  composé  d'une  tren- 
taine de  petites  plumes  de  10  à  12  centimètres, 
que  l'on  réunit  après  avoir  arraché  les  deux  tiers 
des  barbes;  inférieures  pour  dorer  la  pâtisserie. 

Piquer  :  On  taille  du  lard  plus  ou  moins  gros 
et  selon  l'emploi  auquel  on  le  destine,  car  il  est 
évident  que  les  lardons  seront  plus  gros  pour  un 
ûlet  de  bœuf  ou  une  noix  de  veau  que  pqur  des  fi- 
lets de  volaille  ou  de  perdreau.  Après  avoir  paré 
la  viande  que  Ton  veut  piquer,  on  couvre  d'un 
linge  blanc  la  paume  dq  la  main  gauche  et  l'on 
pope  la  viande  dessus;  de  la  droite  on  tient  la  lar- 
doire  oue  l'on  fait  entrer  superficiellement  au 
n*  1,  de  manière  qu'elle  ressorte  au  n*  1  du 
haut;  on  y  place  ]e  lardon,  q^e  l'on  fait  passer  en 
le  faisant  ressortir  également  par  les  deux  bouts. 
Faites  la  même  opération  à  côté  de  ce  premier 
lardon,  et  ainsi  de  suite  dans  la  largeur  du  f|let. 
On  établit  ensuite  un  second  rang  en  piquant  au 


lia 


TEBMES 


n?  2,  en  arrière  du  premier,  de  manière  que  la 
lardoire  ressorte  au  n*  2  du  haut,  dans  Tentrc- 
deux  des  deux  bouts  de  lardons  déjà  posés.  On 


recommence  un  autre  degré,  et  Ton  couvre  ainsi 
d'un  bout  à  l'autre  toute  la  pièce,  selon  les  nu- 
méros indiqués  sur  la  figure.  D'un  lardon,  un 
tiers  doit  être  sous  la  chair  et  un  tiers  sortant  à 
chaque  bout.  Plus  on  rapproche  les  lardons  l'un 
de  l'autre,  et  plus  la  piqûre  est  parfaite.  Il  est 
essentiel  de  piquer,  autant  que  possible,  dans  le 
sens  du  fil  de  la  viande,  en  exceplant  cependant 
les  volailles  entières,  le  gibier  à  poil  et  à  plume, 
que  l'on  destine  à  la  broche  et  que  Ton  est  dans 
l'usage  de  piquer  en  travers. 

Plafond:  Plaque  de  métal,  depuis  la  grandeur 
d'une  assiette  jusqu'à  40  et  50  centimètres,  avec 
un  rebord  formé  d'un  gros  fil  de  fer;  on  en  fait 
en  tôle  de  fer  et  en  cuivre ,  ronds  ou  carrés.  Ils 
servent  à  poser  les  pâtisseries  pour  les  faire  cuire 
au  four. 

Pocher  :  On  poche  des  œufs  en  les  cassant  dans 
l'eau  ou  le  bouillon.  On  poche  des  boulettes  de 
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godiveau  et  des  quenelles  dans  l'eau  bouillanic 
pour  les  faire  cuire. 

Poids  :  Ceux  qui  ont  fait  la  loi  ont  eu  tort  de 
ne  pas  indiquer,  comme  autrefois,  et  comme  cela 
existe  dans  tous  les  pays,  des  divisions  qui  portas- 
sent des  noms  faciles  à  retenir,  tels  que  les  quarts 
et  les  onces.  Pour  remédier  à  cet  inconvénient 
et  n'embarrasser  personne,  j'ai  dit  kilogramme, 
toutes  les  fois  qu'il  s'est  agi  de  cette  proportion 
juste;  mais  j'ai  conservé  les  dénominations  de  li- 
vre, demi-livre,  quart  et  once  toutes  les  fois  qu'il 
a  fallu  diviser,  au  lieu  de  dire  500,  250  et  31 
grammes.  Voici  un  tableau  succinct  de  conversion 
des  poids  nouveaux  en  anciens  en  nombres  ronds 
les  plus  approchants  : 


4  gro0 

i  gram. 

40  < 

)Dces 

306 

gram. 

2 

s 

44 

337 

3 

4% 

42 

367 

i 

45 

13 

397 

5 

49 

44 

428 

6 

23 

45 

459 

7 

27 

46 

490 

8 

31 

4 

livre 

490 

4  once 

34 

2 

979 

2 

64 

3 

kilog. 

468  gram. 

3 

92 

4 

958 

i 

422 

5 

447 

5 

453 

6 

937 

6 

484 

7 

426 

7 

244 

8 

946 

8 

245 

9 

406 

9 

275 

40 

895 

La  livre  se  divisait  en  16  onces,  —  l'once  en 
8  gros,  —  le  gros  en  72  grains.  —  Le  kilo- 
gramme, poids  d'un  litre  d'eau,  se  divise  en 
1,000  grammes,  et  répond  à  un  peu  plus  de  2  livr. 

Le  setier  de  Paris  se  divisait  en  12  boisseaux 
anciens.  —  Le  boisseau  ancien  contenait  13  litres. 

7. 
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-*  Le  boisseau  nouveau  ae  eompoae  de  10  Utres 
ou  décalitre.  {Déca^  10.) 

Heeki  yeni  dire  100.  Ainsi  un  hef^litve  se  com- 
pose de  100  litres,  un  Aarlogramioe  de  100  gram- 
mes. —  ^ito  veul  dire  l,olo0.  —  Déci  veut  dire 
dixième;  ain^i  un  ddctgramme  est  la  dixième  par- 
tie d'un  gramme,  un  dE^ctlitre  la  dixième  partie 
d'un  litre.  —  Cenli  veut  dire  centième  :  cenH- 
gramme,  centième  partie  d'un  gramme. 

Puits  :  Creux  restant  au  milieu  de  morceaux 
arrangés  en  couronne  sur  un  plat.  C'est  encore  le 
creux,  ou  vide,  au  milieu  d'un  moule  &  pAtisserie. 

Refaire  :  Se  dit  de  la  volaille  ou  gibier  qu'on 
met  dans  une  casserole  sur  le  feu^  en  les  retour- 
nant jusqu'à  ce  que  la  chair  renfle. 

Revenir  :  voyez  Passer. 

Sauter  :  Faire  cuire  vivement  dans  une  casse- 
role ou  une  poêle,  en  sautant  de  temps  en  temps. 

SauteusCj,  sautoir  :  Plat  à  sauter  ou  casserole  à 
sauter.  C'est  une  casserole  dont  le  bord  n'a  que 
4  à  6  centimètres  de  hauteur,  plus  ou  moins. 

Tamis  :  Instrument  de  cuisine  pour  passer  le 
bouillon  et  les  sauces,  et  les  débarrasser  des  petits 
os,  de  l'écume,  etc.  On  le  remplace  avec  avan- 
tage par  une  fine  passoire  en  fer-blanc 

Timbale:  Moule  en  cuivre,  de  la  forme  d'une  cgis- 
serole;  toutes  les  fois  que  l'on  y  fait  cuire  quelque 
chose  qui  conserve  la  forme  du  moule  c'est  une  tim- 
bale :  macaroni  en  timbale,  pâté  en  timbale.  Un. 
moule  à  charloUeest  une  timbale.  Voy .  les  flg.  p.  40. 

Tourner  une  sauce  :  C'est  la  mêler  et  tourner 
avec  une  cuillère  de  bois  pour  l'empêcher  de  dé^ 
poser  et  de  s'attacher.  —  On  tourne  avec  un  cou- 
teau un  navet,  une  carotte,  pour  leur  donner  une 
forme  convenable.  Voyez  page  49. 


Ttavailler  :  Sauce  travaillée ,  c'e$l4-dirQ  que 
Ton  a  fait  réduire  au  point  nécessaire. 

Trousser  une  volaille  ;  Rapprocher  di)  corps  et 
ficeler  les  ailesi  et  Iqs  cqisses,  afin  de  l'arrondir  ep 
la  mettant  à  la  broche.  Voy.  }es  fig.,  p.  68  ^  1% 

Vanille  en  poudre:  On  ipet  upe  gousse  de  vanille 
dans  un  mortier  avec  un  quarteron  de  sucre  en 
morceaux  durs  :  on  pile  jusqu'à  ce  que  la  vanille 
soit  réduite  en  poudre  mêlée  avec  le  suare  ;  pn 
passe  dans  un  lamis  de  crin.  On  vend  aussi  de  la 
vanille  en  poudre.  Le  mortier  doit  être  tenu  chs^ud. 

Zeste  :  Pellicule  mipce  de  Técorce  du  cilron 
et  de  Torange;  c'est  h  partie  jaune  et  odorante. 

POTAGES*. 

Pot-a^^'feu. 
La  viande  de  Ix^uf,  qu'il  faut  toujours,  autant  que 
Ton  peut,  choisir  la  plus  saine  et  la  plus  fratchq- 
ment  tuée»  fait  le  meilleur  bouillon,  te  veau  n'est 
bon  dans  le  pot-au-feu  ou'en  cas  de  maladie.  ^U 
tendu  qu'il  blanchit,  aiïadit  et  atténue  le  bouillon. 
Mettez  la  viande  dans  l'eau  encore  froide,  salez  et 
faites  bon  feu  ;  écumez.  Le  feU  ne  doi(  pas  être  as- 
sez vif  pour  que  le  ])Qui|lon  yienne  à  bouillir  avant 
que  l'écume  ait  mQpté  et  ait  iAé  enlevée  aussi  com- 
plètement que  possible.  Qq^nd  la  viande  çst  bien 
écumée, ajoutez  carQttffS^qav^^s»  panais,  poireaux, 
céleri,  racine  de  persîh  l)ne  feujlle  de  laurier, 
an  ou  2  clous  de  girofle  et  gousse  d'ail  ;  un  ognon 
brûlé,  ou,  mieux,  un  caramel,  pour  donner  delà 
couleur.  On  fait  bouillir  doucement  jusqu'à  ce  que 
la  Tiandci  sQît  cuite,  et  on  a  un  patage  ei;;Qe)lent. 

*  Eo  Italie  on  serl  avec  le  potage  une  assiettée  de  fromage 
râpé ,  dont  chacun  peut  mêler  une  cuillerée  daps  la  soupe.  On 
mèie  aussi  un  peu  de  persil  haché  à  Ja  soupe  grasse  avant  de  la 
servir,  ce  qui  e^ t  très-hon,  fi  ^Ue  est  c)aire. 
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Après  la  quanlilé  et  la  qualilé  de  la  viande,  ce 
qui  contribue  le  plus  à  faire  de  bon  bouillon  c*ost 
d'avoir  attention  qu'il  bouille  à  petit  feu  sans  dis- 
continuer un  seul  moment.  Il  faut  6  à  7  heures 
pour  faire  un  bon  pot-au-feu.  La  proportion  est  de 
3  livres  de  viande  pour  4  litres  d'eau.  Quand  le  pot- 
au-feu  est  fait,  versez-en  le  bouillon  tout  bouil- 
lant sur  le  pain  taillé  dans  la  soupière  en  le  pas- 
sant au  lamis  ou  à  la  passoire  à  bouillon.  On  évi- 
tera toujours  de  faire  bouillir  le  pain  avec  le  bouil- 
lon, parce  que  cela  ôte  la  qualité  du  bouillon.  On 
sert  sur  une  assiette  à  part  les  racines  et  les  poi- 
reaux quand  il  n'y  a  pas  de  cérémonie. 

Les  vieilles  perdrix  et  toutes  sortes  de  volailles 
de  basse-cour  ajoutées  au  bœuf  sont  aussi  très- 
propres  à  faire  de  bon  bouillon.  Un  morceau  de 
poitrine  et  même  d'autre  partie  du  mouton  relève 
le  goût  du  bouillon  et  peut  être  servi  le  lendemain 
sur  le  gril.  Les  os  de  débris  et  ceux  restants  des 
rôlis  peuvent  aussi  y  être  employés. 

Les  sucs  que  la 
viande  contient  font 
le  bon  bouillon  ;  ils 
ne  se  dissolvent  que 
lentement  et  à  feu 
doux  :  si  on  fait  bouil- 
lir avec  force,  on  n*en 
i>rofite  pas.  La  meil- 
eure  mëihode  pour 
obtenir  un  bon  résul- 
tat est  de  faire  bouillir 
au  bain-maris ,  et  il  est  facile  d'y  parvenir  si  on  se  sert 
d'une  marmite  de  cuivre  B  à  couvercle  H ,  à  laquelle  on 
fait  adapter  un  double  fond  mobile.  Ce  double  tond ,  ou 
vase  en  fer-blanc  C,  doit  avoir  la  forme  de  la  niai*mite,  et 
sera  soutenu  par  3  petits  pieds  i;^  de  15  à  18  millimètres 
de  hauteur  par-dessous,  et  3  autres  pieds  e  autour  du  bord 
extérieur  pour  le  retenir  au  milieu  de  la  marmite  et  laisser 
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circokr  l'eau  du  bain-maris.  On  aura  soin  que  le  double 
fond ,  qui  contient  par  conséquent  tout  ce  qui  constitue 
le  pot-an-feu  y  soit  élevé  de  un  centimètre  au-dessus  du 
bord  de  la  marmite  G,  afin  que  Teau  n'y  entre  pas. 

Dans  les  temps  chauds  on  doit  faire  bouillir  le 
bouillon  chaque  jour  pour  le  conserver.  Le  chou 
mis  au  pot-au-feu  en  change  la  nature  et  en  em- 
pêche la  conservation.  Le  riz  lui  ôte  un  peu  de 
sa  limpidité,  et  ne  permet  pas  de  le  conserver 
aussi  longtemps. 

Consommé  de  Vimpérairice  Marie-Louise. 
Dans  2  litres  d'eau ,  mettez  1  kilogramme  de 
tranche  maigre  de  bœuf,  une  poule  à  moitié  rô- 
tie et  colorée^,  2  grosses  carottes,  2  ognons,  2  poi- 
raïux,  un  bouquet  garni,  2  clous  de  girofle; 
faites  cuire  pendant  8  heures  à  petit  feu  et  ré- 
duire au  tiers  ;  ôtez-en  toute  la  graisse. 

Bouillon  de  poulet  pour  les  malades. 

Prenez  le  quart  d'un  poulet  maigre,  que  vous 
faites  bouillir  une  heure  dans  un  litre  d'eau  avec 
quelques  feuilles  de  laitue  et  cerfeuil ,  et  quelques 
grains  de  sel,  s'il  n'est  pas  ordonné  comme  laxatif. 

Le  Bouillon  de  veau  se  fait  dans  les  mêmes 
proportions ,  avec  de  la  rouelle. 

Bouillon  fait  en  une  heure. 

Coupez  en  petits  morceaux  une  livre  de  bœuf 
que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  carotte, 
(^on>  un  peu  de  lard,  un  demi-verre  d'eau  ;  laissez 
le  tout  mijoter  et  suer  un  quart  d'heure,  jusqu'à 
ce  qu'il  commence  à  s'attacher  à  la  casserole;  ver- 

*  Carême  recommande  de  faire  rôtir  à  moitié  et  colorer  à  la 
Proche  une  poule  destinée  au  bouillon ,  afin  de  lui  donner  plus 
de  saveur  et  de  couleur.  —  Gel  illustre  cuisinier  senrait  autant  de 
potages  avec  leur  couleur  naturelle  qu'avec  tout  ce  qui  a  été  in- 
fenlé  pour  en  donner  une  faclice  au  bouillon. 
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sez  alors  un  demi-litre  d'eau  bouillante,  mettei  un 
peu  de  sel,  faites  bouillir  3  quarts  d*heure  et 
passez  au  taipis. 

Bomllon  à  fa  minute. 
Faites  bouillir  de  Teau,  meltez^y  du  jus  de 
viande  rôtie,  salez,  et  il  vous  servira  pour  tout 
ce  que  vous  voudrez. 

Croûte  au  pot. 
Prenez  des  croûtes  de  pain  bien  cuit,  ou  faites 
griller  des  tranches  de  pain;  mettez-les  au  fond 
d'une  casserole  avec  un  peu  de  bouillon  sur  un 
feu  doux,  laissez  tarir  et  gratiner;  détachez -les 
de  la  casserole  avec  du  bouillon ,  dressez  dans  la 
soupière;  versez  le  bouillon. 

Riz  au  gras. 
Pour  6  personnes,  prenez  4  cuillerées  combles 
de  riz  lavé  à  Teau  tiède  que  vous  mettrez  crever 
dans  2  verres  d'eau  ou  de  bouillon  ;  qq^nd  cela  est 
tari»  versez -y  |e  bouillon,  laissez  mijoter  9  heures 
et  «ervez.  (  Le  rjz  se  met  à  l'eau  froide»)  —  ^diUre 
moins  crevé.  Jetez-le  daqs  dû  boqillpp  bouillant 
et  l'y  laissez  à  bon  feu  uqe  deq^j-heure. 

Riz  au  maigre. 
Mettez  le  riz ,  comme  ci-dessus,  crever  à  Feau, 
avec  sel  et  peu  de  poivre  ;  au  moment  de  servir, 
ajoutez  le  beurre,  hors  du  feu,  mêlez,  et  Hez  de 
2  jaques  d'œufs,  ou  d'uqe  purée. 

Riz  au  lait. 
Il  se  fait  oomme  celui  au  gras,  excepté  que  Ton 
met  du  lait  ^u  lieu  de  bouillon,  et  qu'on  (*ass»i- 
soqne  de  sucre  et  d'une  feuille  de  laurief-samandg. 
Qq  peut  ajouter  2  jaunes  d'œuf^.  Il  faut  un  litre 
et  demi  de  lait  pour  A  cuillerées  de  riz. 
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Pilau  ou  riz  à  la  turque. 

Goupei  6  gros  ognons,  une  earotte  rouge,  pas- 
sez au  beurre  avec  persil  entier,  sel,  poivre,  gi* 
rofle,  ipusoade;  mouillez  avec  8  cuillerées  à  pot 
d'eau  bouillante,  ajoutez  un  peu  de  safran  pour 
colorer,  laisser  bouillir  doucement  une  beure, 
passez  au  tamis.  Faites  blanchir  et  égoulter  une 
livre  de  riz,  mouillez-le  avec  votre  sauce,  ajoutez 
un  fort  morceau  de  beurre  et  poivre  ;  laissez  crever. 
Beurrez  le  fond  d'une  casserole  et  mettez-y  votre 
pilau,  que  vous  faites  épaissir  sur  un  feu  très- 
doux,  et  servez  en  place  dépotage, —iéti(re.  La^ez 
du  riz  et  le  faites  crever  à  moitié  dans  du  bouillon , 
joignez  un  peu  de  safran  et  piment  en  poudre , 
beurre,  moelle  de  bœuf  fondue,  du  jus;  mêlez  et 
servez  épais  sur  un  plat  creux,  avec  du  cqqsommé 
à  part  et  du  bouillon. 

KermiceUe  et  petites  pâfes  d'Italie. 

|etez-Ies  dans  Teau  nouillante,  si  c'est  en  ms^igre; 
ajoute^  sel,  poivre  blanc,  Faites  bouillir;  quand 
Il  est  cuit,  retirez-le  sur  le  bord  du  fourneau, 
ajoutes  du  beurre  et  liez,  si  vous  voulez,  avec 
des  jaunes  d'ceufs,  ou  mêlez-y  une  purée. 

En  gras,  vous  vous  serves  de  bouillon  pqur  les 
faire  cuire,  et  vous  pouvez  ajouter  une  purée  de 
l^umes.  —  Pour  les  petites  pâtes  d'Italie  de  for- 
mes diverses ,  il  faut  taire  cuire  environ  3  quarts 
d'heure  et  ne  pas  aller  jusqu'à  les  déformer,  ce 
qui  en  ôterait  l'agrément. 

Nouilles. 

Elles  se  composent  d'une  pâte  faite  avec  demi- 
litre'de  farine,  6  jaunes  d'œufs  et  2  blancs,  sel, 
persil  haché  très-fin,  muscade  râpée,  poivre,  de 
l'eau  assez  pour  faire  une  pâte  solide  que  vous 
étendez  très-mince  et  que  vous  coupez  en  filets. 
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Versez-les  peu  à  peu  dans  du  bouillon  bouillant, 
gras  ou  maigre,  ou  dans  du  lait,  dans  lesquels  ils 
devront  cuire  une  demi-heure.  Il  faut  les  saupou- 
drer de  farine  pour  qu'elles  ne  se  collent  pas.  On 
peut  supprimer  le  persil. 
Potages  de  semoule^  fécule^  tapioca^  sagou^  salep. 

Répandez  la  semoule  et  le  tapioca  en  pluie  en 
tournant  dans  le  bouillon  ou  le  lait  bouillant.  La  fé- 
cule comme  les  farines  seront  délayées  dans  un 
peu  de  bouillon  ou  de  lait,  à  froid,  puis  mêlées  en- 
suite au  bouillon  bouillant  en  tournant.  En  5  ou 
iO  minutes  elles  seront  cuites;  le  sagou  demande 
une  heure.  Lavez-le.  On  sucre  si  on  veut  ce  qui  est 
au  lait.  Si  c'est  à  l'eau,  on  sale  ou  l'on  sucre,  et  on 
met  le  beurre  au  nfioment  de  servir.  On  fait  ces 
potages  clairs.  Le  vrai  tapioca  renfle  beaucoup. 
Potage  au  lait^  lié  d^œufs. 

Faites  bouillir  le  lait  et  y  ajoutez  un  peu  de  sel 
et  du  sucre;  au  moment  de  servir  ajoutez  une 
liaison  de  4  jaunes  d'œufs  pour  un  litre  ;  faites 
prendre  sur  le  feu  en  tournant  avec  une  cuillère 
de  bois,  sans  laisser  bouillir;  quand  le  lait  s'é- 
paissit et  s'attache  à  la  cuillère ,  versez  sur  le 
pain  taillé  mince  dans  la  croûte. 

Potage  à  la  Monaco. 

Faites  de  jolies  tranches  minces  de  mie  de  pain, 
égales  en  forme  et  en  grandeur;  poudrez -les  de 
sucre  fin  ;  faites-les  griller,  jaune-pâle ,  sur  un  feu 
doux  ;  mettez-les  dans  la  soupière  et  baignez-les 
de  lait  bouillant  avec  un  grain  de  sel.  Liez,  si  vous 
voulez,  de  jaunes  d'œufs  comme  le  précédent. 
Potage  aux  Jaunes  dCœufs. 

Délayez  dans  un  demi-litre  de  bouillon  8  jaunes 
d'œufs;  passez,  versez  dans  un  moule  et  faites 
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prendre  au  bain-maris.  Étant  pris,  vous  levez  de 
celte  espèce  de  crème  avec  une  petite  écumoire 
par  lames  comme  si  c'étaient  des  soupes;  vous  les 
faites  baigner  dans  la  soupière  où  l'on  a  versé  ie 
bouillon  chaud. 

Panade  royale  ou  à  la  reine. 
Prenez  la  mie  d'un  pain  mollet  et  la  mettez 
dans  la  casserole  avec  assez  d'eau  pour  qu'elle 
baigne;  sel,  poivre,  un  bon  morceau  de  beurre. 
Faites  mijoter  une  heure;  passez;  liez,  si  vous 
voulez,  de  jaunes  d'œufs  délayés  avec  de  la 
crème;  ajoutez  un  morceau  de  beurre,  et  servez 
sans  laisser  bouillir. 

Potage  au  macaroni. 

Jetez  une  demi-livre  de  macaroni  dans  du  bouil- 
lon bouillant,  faites-le  cuire,  et  saupoudrez  ce  po- 
tage d'un  quarteron  de  fromage  râpé  un  peu  avant 
de  servir. 

Potages  de  purée  de  pois^  haricots  y  lentilles, 
carottes,  navets  ^  pommes  de  terre,  choux  y  etc. 

On  sait  que  les  légumes  secs  se  mettent  à  l'eau 
froide  et  les  verts  quand  l'eau  bout. 

Ils  se  font  tous  comme  le  potage  aux  pois,  que 
nous  allons  donner  :  Mettez  vos  pois  dans  une 
marmite,  avec  sel,  ognons,  carottes,  un  bouquet 
de  poireaux  et  céleri,  du  lard  (si  vous  voulez  faire 
en  gras).  Vos  légumes  étant  cuits,  écrasez -les, 
passez  dans  une  passoire;  dressez  votre  potage, 
trempez-le  avec  du  bouillon  dans  lequel  vos  légu* 
mes  ont  cuit ,  et  la  purée  dessus.  S'il  est  épais  en 
purée,  on  trempera  son  potage  sur  des  croûtons 
passés  au  beurre  ou  des  tranches  de  pain  extrê- 
mement minces  coupées  en  filets,  car  la  purée  les 
tremperait  difficilement.  Un  potnge  de  purée  do 


laa  POTAGES. 

fèves j  vertes  ou  conservées  tout  éoalées,  est  trés- 
savoureux.  On  peut  faire  encore  de  cette  manière 
des  potages  à  toutes  sortes  de  purées  en  verl. 
Bouillon  maigre. 
Il  se  composera  de  l'eau  dans  laquelle  on  9ura 
fait  cuire  ce  que  l'on  aura  en  haricots,  pois,  len- 
tilles, laitues,  carottes 9  navets,  nantis ^  céleri, 
poireaux,  ognons,  avec  du  sel.  On  fera  cuire  à 

{(ninde  eau  et  on  pourra  donner  du  corps  au  bouil- 
on  en  y  joignant  la  purée  faite  de  tout  ou  d'une 
partie  de  ces  légumes.  —  Autre.  Mettez  dès  le 
matin  une  marmite  au  feu  avec  eau ,  se) ,  gros  pois 
secs,  navets,  carottes,  panais ,  céleri 9  choux,  per- 
sil ,  ognons  piqués  de  clous  de  girofle.  Quand  le 
tout  est  bien  cuit,  passez  en  exprimant  fortement. 
Potage  à  la  Chantilljr. 
C'est  un  potage  à  la  purée  de  pois  verts,  que 
l'on  mêle  à  du  bouillon,  et  que  l'on  verse  sur  des 
croûtons  frits  comme  aux  potages  de  purées. 
Potage  à  la  Crécjr. 
Ce  potage,  à  la  mode,  se  compose  de  carottes 
três^rouges  en  purée  avec  navets,  un  ognon  çt  un 
poireau.  Si  on  veut  le  faire  plus  fin,  on  fera  fon- 
dre ces  légumes  à  la  casserole  avec  du  beurre  et 
un  morceau  de  sucre  ;  mouillez-les  de  bouillon , 
passez-les  à  la  passoire,  faites  cuire  encore  «ans 
bouillir  pour  lui  donner  une  belle  couleur  rou- 
geâtre,  écumez  :  au  moment  de  servir,  trempez-y 
des  croûtons  passés  au  beurre,  ou  coupés  daiis 
des  tranches  minces  grillées. 

Potage  à  la  Cqndé. 
Faites  cuire  des  haricots  rouges  avee  sel,  2  ou  3 
ognons;  passez  en  purée  et  mouillez  avec  le  bouil- 
lon de  la  cuisson;  ajoutez  du  beurre.  Servez  avec 
croûtons  comme  ci-dessus. 
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Potage  au  céleri. 

lAseji  et  couper  par  petits  morceaux  du  céleri 
eu  psse?;  ipaude  quantité;  faites-le  blanchir ,  et 
cuire  ensuite  avec  eau,  «el,  muscade;  passes^  en 
purée  et  trempez  vqtre  pptaga. 

Pi^Ue  au^!  baulelfes  et  aux  pois. 

Toqt  le  monde  pe  fait  ps  des  boulettes  ou  que- 
nelles, mais  tous  les  pâtissiers  en  vendent  à  la 
livre.  Faites  cuire  dans  du  bouillon  gras  ou  maigre 
des  pois  vertsj  quand  ils  sont  cuits,  servez-les  en 
potage  avec  des  boulettes  coupées  par  petits  mor;- 
ceaux  aq  lieu  de  pain,  ce  qui  sera  fin  et  distingué. 
Autre  potage  aux  boulettes. 

Cassez  dans  une  terrine  4  œufs,  un  quart  de 
litre  de  lait,  un  demi-quart  de  beurre  frais,  très- 
peu  de  sel  et  de  poivre  p|anc;  tournez  le  tout  en  y 
mêlant  de  la  farine,  jusqu'à  consistance  de  pâte  ; 
farinez  la  table  et  formez  avec  la  pâte  des  boulet- 
tes comme  des  olives ,  faites-les  frire  au  beurre 
dans  une  casserole;  mettez-les  au  fond  de  la  sou- 
pière et  versez  dessus  du  bouillon  gras  ou  maigre. 
Potage  aux  boulettes  à  l'italienne. 

Faites  des  boulettes,  page  164,  dans  la  farce 
desquelles  vous  introduisez  du  fromage  parmesan 
ou  gruyère  râpé,  et,  si  vous  voulez,  du  poivre  de 
Cayenne.  Employez-les  comme  celles  ci-dessus. 
Pelage  aux  boulettes  de  pommes  de  terre. 

Faites  cuire  à  l'eau  des  pommes  de  terre  jaunes, 
mattw-les  an  purée,  réunissez-les  à  des  blancs  de 
volaille  htebés,  pilez  et  ajoutez  l'un  après  l'autre 
quelques  jaunes  d'œufs  crus,  une  cuillerée  de 
eréfoe,  sel,  poivre  blanc,  le  tout  biep  pilé,  pas- 
sey-le  dans  une  passoire  fine,  faites-en  des  bou- 
jeitet  que  vous  pochez ,  jetez  à  mesure  dans  le 
bouillon.  Voyez  Quenelles  et  Boulettes,  page  164. 
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Potage  aiia:  marrons. 
Prenez  100  marrons,  ôlez  la  première  peau; 
mettez-les  sur  une  tourtière  entre  2  feux ,  pour 
ôter  la  seconde.  Faites-les  cuire  dans  du  bouillon 
gras,  pilez-les  après  dans  le  mortier  avec  la  chair 
aune  perdrix  cuite  à  la  broche  et  froide  ;  passez 
ce  coulis  à  Tétamine  avec  du  l)ouillon,  mitonnez 
et  dressez  le  potage. 

yiutre  potage  aux  marrons  ou  châtaignes. 

Otez  les  peaux,  soit  à  cru,  soit  après  avoir 
bouilli  ;  faites  cuire  de  nouveau  à  Teau  bouillante 
avec  du  sel  et  les  mettez  en  purée  dans  leur  eau. 
Versez  ce  bouillon  dans  une  casserole,  où  vous 
avez  fait  frire  un  ognon  dans  du  beurre  ;  faites 
bouillir  et  trempez-y  du  pain  si  vous  jugez  à  pro- 
pos. Servez-vous  de  bouillon  si  vous  voulez  ^  au 
lieu  d'eau ,  et  pas  d'ognons. 

Potage  à  la  purée  de  gibier  ou  de  volaille. 

On  fait  cuire  des  débris  comme  un  pot-au-feu, 
on  en  retire  les  chairs,  que  l'on  pile  avec  de  la 
mie  de  pain;  on  délaye  avec  leur  bouillon ,  et  l'on 
passe  à  la  fine  passoire;  trempez  le  pain  avec  le 
bouillon  et  versez  la  purée  par-dessus,  ou  bien 
servez-vous  de  très -petits  croûtons  coupés  dans 
des  tranches  de  pain  grillé. 

Mock'Turtle ,  dite  aussi  Soupe  à  la  tortue. 

Faites  cuire  à  moitié  dans  de  l'eau  et  du  sel  un 
morceau  de  tète  de  veau,  la  partie  supérieure  » 
toute  blanchie  et  préparée.  Ensuite  coupez-la  en 
petits  dés,  joignez-y  un  bouquet  de  persil,  thym, 
marjolaine,  basilic,  ognons  piqués  de  2  clous  de 
girofle,  laurier,  puis  des  champignons,  du  maigre 
de  jambon  en  petits  dés,  poivre,  muscade  râpée; 
faites  revenir  tout  cela,  moins  le  bouquet^  dans  du 


POTAG£5.  L2D 

beurre,  relirez  ile  la  casserole  cl  faiies  un  roux  : 
remellez  ce  que  tous  avez  préparé  ci-dessus  et 
ajoutez  la  quanlilé  d'eau  nécessaire  pour  votre 
soupe,  qui  doil  élre  épaisse  comme  un  coulis  et 
sans  pain.  Faites  bouillir  et  écumez  pendant 
2  beures.  Ajoutez  encore,  si  vous  voulez,  du  vin 
de  Madère,  du  jus,  des  godiveaux  en  petites  bou- 
lettes, des  jaunes  d'œufs  durs  entiers,  du  jus  de 
citron ,  poivre  de  Cayenne ,  et  sel  si  le  jambon 
n'a  pas  salé  assez.  On  sert  le  tout  ensemble,  après 
avoir  retiré  le  bouquet;  mais  on  peut  n'employer 
qu'une  partie  de  tous  ces  ingrédients,  chacun  sui- 
vant son  goût. 

Ce  potage  est  restaurant,  et  le  poivre  de  Cayenne 
ou  piment  que  l'on  y  emploie,  si  on  veut,  et  en 
quantité,  lui  donne  un  piquant  qui  le  fait  recher- 
cher beaucoup  en  Angleterre.  Il  faut  le  servir 
hpuillant,  et  à  chaque  personne  dans  un  bol,  où  il 
refroidira  moins  que  sur  rassiette.  11  convient  en 
gastronomie  intime,  et  serait  mal  placé  dans  la 
cérémonie. 

Garbure,  potage  gascon  gratiné. 

Si  la  garbure  est  aux  laitues ,  vous  les  faites 
blanchir,  les  ficelez  et  les  faites  cuire  dans  une  cas* 
serole  foncée  de  bardes  de  lard,  carottes,  ognons, 
clous  de  girofle;  mouillez  de  bouillon  ou  d'eau; 
étant  cuites,  vous  les  déliez,  les  coupez  en  2  dans 
leur  longueur  et  les  dressez  sur  un  plat  très-creux 
par  lits,  entremêlées  de  tranches  de  pain  et  saupou- 
drées de  gros  poivre;  arrosez  du  bouillon  de  leur 
cuisson  ;  faites  gratiner  sur  le  feu  très-doux  et  cou- 
vert. Ce  potage  est  épais,  mais  on  sert  du  bouil- 
lon gras  à  part.  —  La  garbure  aux  choux  se  fait  de 
même;  on  place  au  milieu  une  cuisse  ou  une  aile 
d'oie  de  desserte  avec  une  tranche  de  jambon  cru 
ou  des  petites  saucisses.  On  sert  l'oie  sur  la  gar- 
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bure,  et  le  jambon  coupé  par  ûlet»et  les  saucisses 
autour  du  plat.  Â  Yilalienne,  on  entremêle  les 
tranches  de  fromage  râpé. 

Potage  à  la  bisque  (técrevisses. 

Lavez  à  plusieurs  eaux  50  petites  écrevisses» 
retirez-en  la  nageoire  du  milieu  de  la  (|ueue  et 
le  boyau  noir  qui  y  tient,  et  les  faites  cuire  dans 
une  casserole  avec  un  peu  d'eau  et  du  sel.  Étant 
cuites,  mettez  de  côté  les  chairs  des  queues  et 
pattes  ;  pilez  le  reste  très-iin  dans  un  mortier,  et 
y  ajoutez  un  quarteron  de  beurre  en  continuant 
à  piler.  Mettez  cette  pâte  dans  une  casserole  avec 
un  peu  d'eau  ;  faites  bouillir,  et  passez  à  la  fine 
passoire  en  faisant  sortir  soigneusement  le  beurre* 
Remettez  ce  coulis  dans  la  casserole  avec  de  beUes 
croûtes  de  pain  dorées  (environ  la  croûte  d'une 
flûte  à  soupe  d'une  demi-livre).  Lorsque  ce  pain 
est  cuit,  vous  passez  le  tout  en  purée.  Faites  bouil- 
lir à  la  casserole  avec  bouillon  gras  ou  bouillon  de 
poisson.  Passez  au  beurre  des  petits  croûtons  cou* 
pés  en  déS|  dressez-les  dans  la  soupière,  versez 
dessus  votre  bouillon  |  et  arrangez  en  dessus  les 
queues  et  les  pattes. 

On  peut,  au  lieu  de  croûtons,  employer  vermi- 
celle»  semoule,  etc.  De  toutes  façons»  il  faut  tou- 
jours que  les  pattes  et  queues  mijotent  5  minutes 
dans  le  bouillon. 

Potage  de  grenouilles. 
On  n'emploie  que  les  cuisses,  dont  oti  enlève  la 
peau;  faites-les  dégorger  une  demi-heure  dans 
l'eau  IValche,  mettez-les  dans  une  marmite  avec 
assez  d'eau  pour  le  potage,  carottes,  poireaux,  na- 
vets, panais,  un  peu  de  céleri,  un  ogAon  brûlé, 
sel,  un  morceau  de  lard;  faites  cuire  doucement 
4  à  5  heures»  et  servez-vous-en  comme  de  biftuillon 
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gras.  Pour  maigre,  mettez  du  beurre  du  lieu  de 
lard,  un  moment  atant  de  servir* 

Potage  aux  moules  et  autres  coquillages. 

Épliicheî  et  latez-les,  mettez-les  dans  la  casse^ 
rôle  avec  un  terre  d'eau  où  vous  les  foites  cuire  5 
mifiutes.Voud  en  tirez  le  jus,  que  vous  versez  dans 
une  autre  casserole  où  vous  avez  fait  frire  un  ognon 
haché  ;  ajoutez  de  Teau,  sel,  poivre,  persil  haché, 
heurre,  les  moules  :  faites  bouillir  et  trempez  votre 
potage.  On  peut  employer  de  même  divers  autres 
coquillages,  tels  que  clovisses,  etc. 
Bouille-baisse. 

Peur  8  ou  40  personnes  on  choisira  6  livres  de 
poissons,  tels  que  merlan,  sole,  carpe,  vive,  etc., 
et  24  ou  30  moules,  0  ognons  coupés  en  4,  2  to^ 
mates  passées,  2  feuilles  de  laurier  sèches,  2  tran- 
ches de  citron,  du  zeste  d'orange  sec,  4  cloui  de 
girofle  dans  un  nouet,  sel,  poivre,  un  peu  de  sa- 
fran, une  bonne  pincée  de  persil  haché  fin ,  demi- 
litre  de  vin  blanc;  mettez  le  tout  dans  une  cas- 
serole, après  avoir  bien  iavé,  écaillé,  nettoyé  et 
coupé  eu  tranches  le  poisson.  On  y  ajoute  demi- 
litre  d'huile  fine  et  de  l'eau  pour  recouvrir  le 
tout;  on  allume  un  feu  vif  et  on  laisse  bouillir 
fortement  pendant  40  minutes.  On  coupe  dos 
tranches  de  pain,  2  ou  3  par  personne  ;  on  enlève 
le  poisson  de  la  casserole  et  on  retire  le  nouet, 
on  le  met  à  part  sur  un  plat  et  l'on  vide  tout  le  reste 
sur  les  tranches,  que  l'on  sert  de  suite  en  potage, 
ou  le  tout  ensemble. 

Bout  ride. 

Même  proportion  et  même  procédé  que  pour  le 
bouille-baisse.  On  ajoute  seulement  un  peu  d'eau. 
On  fait  un  beurre  d'ail,  i  ou  2  cuillerées  par  per- 
sonne; on  le  met  dans  un  poêlon.  On  mouille  les 
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irancbes  de  pain  avec  le  bouillon  du  poisson.  On 
fait  glisser  un  jaune  d*œuf  par  personne  dans  le 
beurre  d'ail,  que  l'on  place  sur  un  feu  \if  ;  on  le 
tourne  sans  cesse  jusqu'à  ce  qu'il  forme  crème, 
on  le  verse  sur  les  tranches  de  pain  et  l'on  sert. 

Ces  recettes  ont  été  données  par  un  Marseillais. 
Bouillon  ou  coulis  de  poisson. 

Faites  fondre  à  la  casserole  un  bon  morceau  de 
beurre,  et  y  mettez  revenir  et  prendre  couleur 
des  carottes  et  ognons  par  tranches,  mouillez  avec 
de  l'eau  et  ajoutez  des  chairs  bien  nettoyées  de 
poisson  avec  sel,  poivre,  muscade,  un  bouquet 
garni.  Le  poisson  étant  bien  cuit,  passez  ce  bouil- 
lon dans  une  passoire,  et  vous  en  servez  pour  po- 
tage ou  sauces.  On  se  sert  de  toutes  sortes  de 
poissons  d'eau  douce,  de  cuisses  de  grenouilles 
ou  de  chairs  d'écrevisses,  ou  même  de  poissons 
de  mer  bien  frais,  à  chair  qui  ne  soit  ni  huileuse, 
ni  grasse,  ni  de  goût  trop  fort.  Les  merlans,  soles, 
limandes,  carrelets,  anguilles  de  mer,  sont  excel- 
lents, ainsi  que  quelques  moules  avec  leur  eau. 
Voyez  Waterzoo,  page  524,  et  Bouille- baisse, 
page  127. 

Potage  au  fromage. 

Faites  un  bon  bouillon  de  soupe  à  l'ognon.  Râ- 
pez du  fromage,  que  vous  mettez  dans  le  fond  de  la 
soupière,  et  un  lit  de  pain  coupé  mince,  un  lit  de 
fromage  sur  le  pain,  et  ainsi  de  suite.  Avant  de  ver  - 
ser  le  bouillon  dans  la  soupière,  vous  y  mêlez  deux 
verres  de  crème;  mettez  votre  soupière  sur  un  feu 
doux,  et  faites  mitonner  un  moment.  Il  ne  faut  pas , 
saler  le  bouillon  ou  très-peu,  à  cause  du  fromage  ^. 

*  Le  meilleur  fromage  à  employer  dans  les  pelages  est  celui  de 
Parmesan.  On  peut  lui  associer  le  Gruyère  par  moitié ,  mais  le 
Gruyère  seul  se  mêle  moins  bien  aa  bouillon.  On  doit  avoir  dans 
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Soupe  aux  choux. 

Mettez  la  marmite  au  feu  avec  Teau  et  le  lard  ^, 
le  petit  salé  ou  autre  viande;  quand  tout  cela  a 
bouilli  une  heure,  vous  ajoutez  un  chou,  des  ca- 
rottes, navets,  poireaux,  céleri,  ognon  piqué  d'un 
clou  de  giroQe,  sel,  et,  si  vous  voulez,  un  cerve- 
las; il  faut  en  tout  4  heures.  Si  on  met  des  pom- 
mes de  terre,  il  ne  faut  les  ajouter  qu'une  heure 
avant  de  servir.  Le  chou  entier,  les  carottes,  na- 
vets, viande,  lard  et  cervelas  seront  servis  sur  un 
plat  après  la  soupe.  —  La  meilleure  soupe  aux 
choux  se  fait  avec  du  mouton  et  point  de  lard. 

En  maigre  ;  Faites  blanchir  un  chou,  égoutlez 
et  coupez  en  petits  morceaux  ;  mettez-le  dans  la 
marmite  quand  l'eau  est  bouillante  avec  carottes, 
navels,  poireaux,  ognon  piqué  d'un  clou  de  giro- 
fle, céleri,  sel  et  poivre;  une  heure  avant  de  ser- 
vir ajoutez  quelques  pommes  de  terre  et  ensuite  du 
beurre. 

Potage  aux  choux  et  au  lait. 

Faites  comme  ci-dessus  avec  moitié  moins 
d'eau;  au  moment  de  servir,  ajoutez-y  moitié  lait 
bouillant,  trempez  et  servez. 

Soupe  de  chasseur. 

Elle  consiste  à  ajouter  à  la  soupe  aux  choux  un 
lapin  de  garenne  coupé  en  4  ou  5,  mis  plus  ou 
moins  tard,  suivant  sa  tendreté. 

chaque  cuUioe»  outre  la  rftpe  à  sucre,  une  autre  rûpe  semblable 
pour  le  fromage.  Un  morceau  de  fromage  Parmesan  se  conserve 
longtemps  dans  du  sel  ou  enveloppé  dans  un  linge  légèrement  builé. 
*  Le%  débris  de  viandes  et  a'os  »  soit  venant  de  la  boucherie, 
soit  restant  des  rôtis,  sont  d'un  excellent  emploi  et  peuvent  con- 
stituer à  eux  seuls  d'asseï  bon  bouillon.  Ils  seront  excellents 
pour  une  soupe  aux  choux.  A  cet  effet  on  les  mettra  à  la  marmite 
et  on  les  fera  bouillir  une  heure  ou  deux»  après  quoi  on  passera 
le  bouillon  afin  de  le  nettoyer  des  petits  os  et  débris,  on  remet- 
tra le  bouillon  dans  la  marmite  et  on  ajoutera  le  chou,  etc. 
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Potage  aux  choux-^fleurs. 

Épluchez  de  petits  choux-fleurs»  coupez  par  mor- 
ceaux, faites  reyenir  à  la  casserole  avec  un  morceau 
de  beurre  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  roux  ;  mouil- 
les-les  alors  avec  de  l'eau,  ou  bien  moitié  bouillooi 
et  assaisonner.  Vous  ayez  fait  griller  des  tranches 
menues  de  pain,  que  vous  trempez  dans  votre  po- 
taçe;  vous  laissez  mijoter  jusqu'à  ce  que  le  tout 
sou  fondu  ensemble  comme  une  purée.  Servez. 
Potage  aux  petits  pois. 

Faites-les  cuire  à  l'eau  bouillante  avec  du  sel  ; 
la  cuisson  faite,  ajoutez  du  beurre  ^  et  versez  sur 
des  croûtons  que  vous  avez  passés  dans  la  casse- 
role avec  du  beurre  et  du  sucre  ^  ou  sur  des  tran- 
ches de  pain.  On  aura  un  potage  plus  savoureux 
si  on  a  commencé  par  faire  revenir  dans  du 
beurre  une  poignée  d'oseille,  laitue,  cerfeuil  ha-- 
chés  avant  de  verser  l'eau  dans  la  casserole  et  d*y 
mettre  les  pois. 

Potage  aux  herbes. 

Hachez  une  poignée  d'oseille,  cerfeuil,  belle-dame 
et  poirée,  que  vous  faites  cuire  avec  du  beurre  et 
du  sel.  La  cuisson  faite,  melteidu  bouillon  maigre 
ou  de  l'eau,  laissez  jeter  quelques  bouillons  et  trem- 
pez. Liez  de  jaunes  d'œufs  au  moment  de  servir. 
Potage  à  Vognon* 

Faites  fondre  du  beurre  ou  de  bonne  graisse,  et 
faites-y  roussir  un  ognon  haché  bien  menu.  Lors- 
qu'il est  à  notoitié  roux,  ajoutez  une  forte  pincée 

*  toutes  les  fois  qu'on  f^it  une  soufié  oCi  Ton  doit  eittployef  du 
beurre,  Il  ne  faut  le  metire  que  quand  la  cuisson  est  faite;  car  le 
beurre  perdrait  sa  douce  sa?eur  parl'ôbultition.  Il  fUnten  eitcep- 
ter  le  cas  où  il  est  ordonné  de  taire  revenir  \H  ié^tnes  dAns  le 
beurre  y  tel  que  dans  une  soupe  afli  berbes.  II  n'en  est  pas  de 
même  pour  la  graisse,  que  l'on  doit,  ao  contraire,  mettre  en  pre- 
mier à  lA  casserole. 
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de  hrim,  quê  mus  laisMi  frire  avec  rognoq  jus- 
qu'à ee  qu'il  ait  acquis  le  dernier  degré  de  rous- 
seur; mettez  la  quantité  d'eau  nécessaire  pour 
Totre  bouillon,  sel,  poivre  ;  faites  bouillir  5  minu- 
tes; passe;  le  bouillon,  et  trempez  votre  soupe 
9Yec  de  la  croûte  colorée,  e(  peu  de  mie. 
Bifi  ou  Fermicelk  à  Pognon. 

Comme  le  précédent ,  mais  tous  laissez  cuire 
l'ognon  pour  le  jxasser  et  y  jeter  ensuite  le  riz  qui 
doit  y  crever  entièrement,  ou  le  vermicelle. 
Potage  auûp  petits  ognons. 

Épluchez  et  faites  blanchir  6  minutes  une  de* 
mi-assiettée  de  petits  ognons,  sautez-les  i  la  cas- 
serole avec  du  beurre  et  du  sucre;  mouillez  de 
bouillofi,  ajoutez  du  poivre  et  trempez  de  croâ- 
tons  passés  au  beurre. 

Potage  à  Tognon  et  au  lait. 

Faites  frire  un  ognon  dans  le  beurre  ;  lorsqu'il 
sera  blond,  versez  du  lait,  salez,  poivrez  peu  :  ver- 
sez sur  les  tranches  de  pain*  On  ajoute  si  l'on  veut 
une  liaison  de  jaunes  a'œufs. 

Soupe  au  thé  pour  le  déjeuner. 

Beurrez  des  tranches  de  pain  dont  vous  foncez 
une  soupière,  sucrez  ;  versez  dessus  un  verre  d'une 
forte  inrusion  de  thé,  et  le  double  de  lait. 
Potage  à  la  julienne. 

Prenez  carottes,  navets,  panais,  poireaux,  pieds 
de  céleri,  ognon,  que  vous  coupez  en  petits  filets; 
de  la  laitue,  cerfeuil,  poirée,  un  peu  hachés; 
des  pois  verts  ou  petites  fèves;  faites  cuire  i 
moitié  avec  du  beurre  ou  de  la  graisse  ;  mouillez 
ensuite  de  bouillon  gras  ou  d'eau,  achevez  de 
cuire  :  dégraiê$ez;  ajoutez  une  purée  quelcon* 
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que  ;  salez,  poivrez  et  irempcz  avec  peu  de  pain  on 
servez  sans  pain.  —  Si  on  coupe  les  légumes  en 
dés,  la  julienne  devient  un  potage  à  la  Faubonne. 
Julienne  passée. 
On  passe  au  presse-purée  ou  à  la  passoire  tout 
ce  qu'on  a  préparé  pour  la. julienne.  On  trempe 
avec  de  très-petits  croûtons  taillés  dans  des  tran- 
ches minces  de  pain  grillé  ou  des  croûtons  frits. 

Julienne  au  riz. 

Votre  julienne  faite,  vous  y  faites  crever  du  riz 
au  lieu  d'y  mettre  du  pain. 

Potage  printanier. 

Vous  le  faites  comme  celui  à  la  julienne,  et  vous 
y  ajoutez  des  pointes  d'asperges,  petits  pois,  petits 
radis  et  petits  ognons,  un  petit  morceau  de  sucre 
pour  en  ôter  l'âcreté.  Couvrez  le  potage  avec  ces 
légumes. 

Potage  aux  laitues  ou  romaines. 

Faites  blanchir  2  laitues,  ficelez -les,  faites-les 
cuire  dans  du  bouillon  ;  trempez  le  potage  avec  du 
bouillon  ;  servez  vos  laitues  ou  romaines  dessus. 
Potage  à  la  chicorée. 

Coupez  mince  des  chicorées  frisées  sans  leurs 
cotons,  passez-les  au  beurre  et  ne  laissez  pas  rous- 
sir; mouillez  avec  de  l'eau,  sel,  poivre,  muscade; 
faites  bouillir  3  quarts  d'heure,  liez  de  jaunes 
d'œufs  et  versez  sur  le  pain. 

Potage  de  haricots  verts  et  blancs. 

Préparez  un  bouillon  avec  purée  de  haricots 
nouveaux.  Coupez  les  haricots  verts  en  petits 
losanges,  faites-les  blanchir  au  point  d'être  assez 
cuits,  rafraichissez-les  à  l'eau  froide  et  les  égout- 
icz.  Versoz-lcs  dans  le  bouillon  en  même  temps 
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que  le  beurre  nécessaire,  et  servez  ce  potage  ac- 
compagné d'une  assiette  dans  laquelle  sont  de 
petits  croûtons  passés  au  beurre ,  dont  chacun 
prend  à  volonté. 

Soupes  de  la  bonne  ménagère. 

On  prendra  les  os  des  pièces  desservies,  des  car- 
casses de  yolailles,  enfin  ce  qu'on  aura.  On  les 
mettra  au  pot  comme  on  ferait  pour  le  pot-au-feu 
avec  mêmes  assaisonnements  et  légumes.  Trois 
heures  avant  de  servir,  on  retirera  la  moitié  du 
bouillon ,  que  Ton  gardera  pour  le  lendemain ,  et 
Ion  ajoutera  à  ce  qui  reste  un  chou  qui  donnera 
uue  soupe  au  chou  pour  le  jour  même. 

Le  lendemain,  on  coupera  comme  pour  julienne 
2  pieds  de  céleri,  2  feuilles  de  chou ,  3  ou  4  poi- 
reaux (plus  ou  moins;  ceci  pour  6  personnes),  on 
les  fera  revenir  au  beurre  ou  avec  de  la  graisse 
dans  une  casserole.  Quand  ces  légumes  seront 
bien  revenus  et  à  moitié  cuits,  on  versera  dans 
la  casserole  le  bouillon  mis  à  part  la  veille,  en  y 
ajoutant  3  ou  4  grosses  pommes  de  terre  jaunes 
entières.  Quand  tout  sera  cuit,  on  trempera  son 
potage.  Les  pommes  de  terre  mises  entières  se- 
ront écrasées  au  moment  de  tremper,  ce  qui  sera 
plus  facile  que  si  elles  étaient  par  morceaux.     • 

Ce  potage  succulent ,  quoique  fait  avec  écono- 
mie, est  préféré  à  la  julienne,  dont  les  carottes 
ne  plaisent  pas  à  tout  le  monde. 

Potage  au  potiron. 

Faites  cuire  du  potiron  coupé  en  petits  mor- 
ceaux, avec  de  Teau  et  du  sel;  étant  cuit,  jetez 
l'eau,  mettez-y  du  lait  suffisamment,  avec  un  mor- 
ceau de  sucre  ;  faites  bouillir  et  le  retirez  dans  le 
moment;  prenez  la  soupière,  arrangez  dedans  du 

8. 
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pain  tranché  très-mince;  mouillez  avec  du  lait  du 
potiron ,  pour  le  faire  tremper  ;  tenez-le  sur  ^e  la 
cendre  chaude,  sans  qu'il  bouille;  en  servant, 
mettez-y  le  restant  du  lait  et  du  potiron. 

Potage  de  potiron  en  purée. 
Goupez-Ie  par  morceaux,  et  le  mettez  dans  Feau 
bouillante  pendant  6  minutes,  avec  du  sel  :  retirez- 
le  et  jetez  l'eau ,  écrasez-le;  faites  fondre  du  beurre 
dans  une  casserole,  mettez-y  votre  potiron  revenir 
un  moment.  Ayez  dans  la  soupière  des  croAtons 
passés  au  beurre  et  du  sucre  :  versez-y  du  lait 
bouillant,  joignez-y  votre  potiron  ;  mêlez  le  tout,  et 
servez  après  avoir  laissé  mitonner  si  vous  voulez. 
On  peut  mettre  moitié  pommes  de  terre  cuites 
et  pas  de  pain,  ou  de  la  semoule  au  lieu  de  pain, 
ou  encore  des  tranches  très-minoes  de  pain. 

Potage  ^ux  poireaux. 

Faite?  frire  danç  du  beurrç  7  ou  8  poireaux  pou- 
pes par  petite  morceaux;  meUez  de  l'^aq,  isel^  poi* 
vre,  pommes  de  terre  jaunes  pa^  qprpeaux  si  Yops 
ne  trempez  pas  avec  du  paip  :  faites  bjen  cuire. 

Potage  aux  pommes  de  terre  et  à  t oseille. 

Mettez  dans  une  casserole  du  beurre  et  une 
bonne  poignée  d'oseille  bien  hachée;  quand  elle  est 
cuite,  mettez  de  l'eau  et  des  pommes  de  terre  jau- 
nes coupées  par  morceaux,  salez,  poivrez;  faites 
bien  cuire;  servez  sans  pain. 

Potage  à  laJUmtande. 
Mettez  dans  de  l'eau  moitié  navets  et  moitié  pom- 
mes de  terre  coupés  par  tranches,  2  croûtes  de  pain, 
poivre,  sel;  faites  bouillir  et  cuire;  passez  à  la  pas* 
soire;  faites  faire  un  bouillon  et  ajoutez  une  forte 
poignée  de  cerfeuil  haché,  du  beurre  et  servez. 
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Poingê  au»  mwêli  et  au  fait. 

Faites  cuire  des  navets  dans  de  l'eau  et  du  sel, 
mettei<-les  en  purée,  retirez  Teau,  que  vous  remr 
placez  par  du  lait  ;  ajoutez  sel  et  poivre  blanc. 
Potage  aux  carottes. 

Mettez  dans  de  Teau  des  carottes  et  des  pommes 
de  terre,  un  gros  ognon,  un  peu  de  céleri,  du  sel; 
faites  bien  cuire,  passez  à  la  passoire,  ajoutez  du 
beurre  ou  de  la  graisse,  et  servez. 
Potage  au  melon. 

Faites  bouillir  et  cuire  la  chair  d'un  melon  brodé 
moyen,  coupé  par  morceaux,  dans  up  litre  d'eau  ; 
versez  le  melon  et  le  bouillon  dans  une  casserole 
où  vous  avez  fait  frire  un  ognon^  salez,  poivrez, 
trempez  et  servez, 

Potage;  aux  concQjnbres. 

Otez  la  peau  et'les  graines;  coupez  par  tf  ai)ches, 
qi}Çi  vous  mettez  daps  unp  casserole  9vec  un  peu  de 
sel  pour,  faire  jfller  leur  eau  ;  égo\jttez-|eq  et  les 
mettez  à  la  casserole  avep  un  peu  ^e  beurre,  saut^i^- 
les;^o()tez  une  poignée  d'oç^ille  un  peu  hachée, 
unp  pincée  çle  ceffeuil,  n^opillez  de  bouillon  ^r^s 
ou  fpajgre  ou  d'eau  avec  beurre,  sel,  poivre;  faites 
bouillir  un  quart  d'heure,  liez  si  yous  vqiile^  de 
jauqesd'ûBufi;  et  treiqpez. 

Potage  au»  tomates, 

Faites  cuire  des  tomates  dans  l'eau  avec  du  sel; 
passes*les  en  purée  que  yous  verses  dans  une  cas- 
serole où  vous  avez  fait  frire  un  ognon  :  ajoutes  du 
poivre  et  du  persil  bacbé,  faites  bouillir  et  trempez 
votre  potage.  Si  vous  vous  servez  de  bouillon,  ne 
mettez  pas  d'pgnons. 

Potage  à  la  Colhert. 

Faites  cuire  à  Teau  et  sel  des  légumes  selon  la 
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saison,  tels  que  carottes,  navets,  pois,  haricots 
verts,  asperges,  choui-fleurs,  choux  de  Bruxelles. 
On  les  coupe  par  petits  fragments  comme  pour 
julienne,  en  donnant  une  bonne  forme  à  cha- 
cun. Quand  ils  sont  cuits  chacun  à  son  point,  on 
les  sert  assez  clair-semés  dans  du  bouillon ,  avec 
un  œuf  poché  dans  le  bouillon  pour  chaque  con- 
vive, et  pas  de  pain. 

SAUCES. 
Sur  les  grandes  et  petites  sauces. 

Les  grandes  sauces  des  cuisiniers  se  compo- 
sent de  : .respagnole ,  le  velouté,  Tallemande,  la 
béchamel.  Ce  sont  de  véritables  mères  sauces j  car 
elles  forment  la  base  de  toutes  les  sauces  qui  peu- 
vent être  employées  en  cuisine,  et  doivent  être 
préparées  dès  la  veille. 

Ceci  fait  comprendre  comment  il  est  possible 
de  confectionner  un  diner  nombreux  en  mets , 
puisque ,  de  la  combinaison  de  ces  4  sauces  et 
de  quelques  additions,  on  peut  établir  en  peu  do 
temps  la  quantité  de  sauces,  dites  petites  sauces , 
qui  sont  employées  sous  les  mets  et  présentées 
réellement  sur  table.  On  les  conserve  le  temps  né- 
cessaire dans  de  petites  casseroles  au  bain-maris. 

Cette  méthode  simplifie  singulièrement  le  tra- 
vail d'une  grande  cuisine ,  et  donne  au  chef  le 
moyen  de  préparer  les  pièces ,  les  ragoûts ,  les 
rôts,  les  entremets. 

Les  grandes  sauces  se  nommaient  autrefois  cou- 
lis j  mot  dont  les  cuisiniers  se  servent  peu  à 
présent.  Ces  4  grandes  sauces  remplissent  25 
pages  dans  l'ouvrage  de  Carême.  On  les  donne 
ici  simplifiées.  La  ménagère  qui  voudra  rendre  un 
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dîner  plus  succulent  saura  bien  préparer  un  jus, 
une  espagnole  ou  un  veloulé  qui  lui  convienne 
pour  améliorer  les  sauces  qu'elle  aura  en  vue. 

Des  épices  qui  entrent  dans  les  sauces. 

Celles  qui  sont  dites  4  épices  en  renferment  5  : 
cannelle,  muscade,  poiwe  noir,  10  grammes  de 
chacun  ;  piment  de  Jamaïque,  5  grammes;  girofle, 
5  grammes.  Le  tout  en  poudre. 

Le  poivre  blanc  des  cuisines  est  la  même  graine 
que  le  poivre  noir,  dont  on  a  enlevé  la  surface 
noire  par  macération  pendant  6  semaines  dans 
Teau;  ce  qui  lui  a  ôté  un  peu  de  son  âcreté.  On 
emploie  le  blanc  dans  les  sauces  que  Ton  veut 
tenir  blanches  et  que  le  poivre  noir  ternirait. 

Le  poivre  ou  piment  de  la  Jamaïque  {myrtus 
pimenta),  piment  doux,  est  une  graine  de  la  gros- 
seur et  couleur  à  peu  près  du  poivre  noir.  On  lui 
trouve  à  la  fois  le  goût  de  la  muscade,  de  la  can- 
nelle et  du  girofle.  Il  n'est  peut-être  pas  assez  usité. 

De  la  cannelle.  Rien  n'est  si  commun  dans  la 
médecine  populaire,  dit  le  docteur  Mérar,  que  le 
vin  sucré  chaud  et  la  cannelle  pour  chasser  une 
maladie  à  son  début ,  surtout  dans  les  pays  de 
montagnes.  Les  Anglais  ont  mis  cette  composition 
à  la  mode  pour  étancher  la  sueur  des  danseurs, 
ce  qui  réussit  mieux  que  les  boissons  aqueuses 
et  délayantes.  On  en  met  une  petite  pincée  en , 
poudre  dans  un  verre  de  vin  chaud  sucré.  11  y  en 
a  2  espèces,  celle  de  Geylan,  qui  est  préférable, 
et  celle  de  Chine  ou  d'autres  pays. 

Le  macis  est  l'enveloppe  de  la  noix  muscade, 
dont  il  a  les  propriétés,  et  que  l'on  emploie  pour 
donner  plus  de  sayeur  aux  liqueurs.  Il  n'est  pas 
aussi  usîtéen  cuisine  qu'il  mériterait  de  l'être.  On 
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l'emploie  cependant  dans  la  cuisson  du  jamboa, 
dans  les  sauces  où  il  entre  du  piment  et  où  1  on 
cherche  une  haute  saveur. 

Le  gingembre  est  uqe  racine  qui  vient  des  In- 
des, de  la  Chine  et  des  Antilles.  Il  a  un  goût 
âore,  brûlant,  aromatique  comme  le  poivre,  mais 
moins  caustique.  Les  Anglais  en  emploient  beau^ 
coup.  Ils  en  font  du  vin  et  de  la  bière  de  gingem^ 
bre.  Les  peuples  du  Nord  ^n  font  des  conûtures 
que  l'on  dit  excellentes.  Mise  en  poudre,  elle 
s'employait  comme  épice  dans  l'ancionne  cuisine^ 
oe  qui  a  lieu  rarement  à  présent* 

Piment.  Il  y  en  a  deux  :  celui  de  la  Jamaïque  ^ 
et  le  piment  des  jardins  (ca^sieum  annuum),  ap«- 
pelé  aussi  piment  rouge  ou  enragé,  poivre  de  Gui- 
née, d'Inde,  de  Cayenne,  originaire  de  l'Inde,  mais 
cultivé  dans  nos  jardins.  Les  capsules  qui  enve- 
loppent la  graine  ont  une  saveur  brûlante,  et  la 
graine  elle-même  en  a  une  excessive.  On  l'emploi^ 
réduite  en  poudre  pour  donner  à  des  ragoûts  une 
saveur  très-prononcée)  c'est  le  vrai  piment  des 
Anglais  y  qui  en  font  en  efletun  grand  usage. 
Employé  dans  les  sauces  noires  ou  piquantes ,  il 
leur  donne  une  saveur  forte  que  le  poivre  ordi- 
naire à  si  haute  dose  que  ce  soit  ne  peut  pro- 
duire. On  en  compose  le  kari  indien  par  l'addi- 
tion d'autant  de  safran,  le  tout  réduit  ejk pondre 
et  conservé  en  flacon. 

On  pense  bien  qu'une  telle  substance  est  très- 
irritante  et  échaqirante.  Elle  excite  surtout  les 
voies  urinaires.  Le  poivre  noir  ou  blanc  et  celui 
dit  ife  la  Jamaïque  participent,  ainsi  que  toutes  les 
épices,  de  ces  propriétés,  mais  avec  moins  d'effet. 
Elles  activent  beaucoup  l'opération  de  la  digestion. 

Les  cuisiniers  mêlent  souvent  ensemble  le  pi- 


sAucfis.  i39 

ment  de  Gayenne  et  celui  de  la  Jamaïque,  tous 
dett&  MUS  le  nom  de  pimeni. 

De  la  rocm^h. 
On  Yoit  cilée  dans  les  livres  là  rocambole,  et 
peu  de  personnes  savent  ce  que  c'est.  —  La  ro- 
cambole  est  «ne  espèce  d'ail  plus  doux  que  Tail 
ordinaire;  on  la  cultive  peu  en  France^  et  Ton  en 
trouve  rarement  dans  les  marchés.  Il  tant  en  ex- 
cepter la  Provence*  où  Ton  en  reçoit  beaucoup  de 
Gènes,  et  où  on  lui  donne  le  nom  d'ai7  rouge. 
Thjrm  et  laurier  en  poudre. 
Faites  sécher  complètement  les  parties  de  ces 

{liantes  que  vous  devez  employer,  écrasez-les  et 
es  passez  au  tamis  fermé.  Vous  vous  servez  d'une 
pincée  de  cette  poudre  pour  les  sauces  dont  vous 
ne  pourriez  retirer  les  débris. 

Persil  et  céleri  pour  les  sauces  en  hisser. 
Faites  sécher,  en  septembre,  des  racines  de 
persil  et  les  conservez.  On  en  met  un  petit  mor- 
ceau dans  les  sauces  quand  le  persil  a  disparu. 
Faites  sécher  de  même  des  racines  de  céleri  pour 
le  potHiu-feu  et  les  bouquets  garnis» 
Sauce  espagnole. 
Beurres  le  fond  de  la  dasserole  ;  mettez-y  des 
débris  maigres  de  veau  et  jambon,  de  volaille,  la- 
pins de  garenne,  perdrii,  enfin  ce  que  vous  au- 
rez;  ajoutes  nn  ognon  et  un  clou  de  girofle,  une 
carotte  par  morceaux.  Posez  la  casserole  couverte 
sur  un  feu  doux  pour  faire  suer  la  viande  jusqu'à 
ce  qu'elle  soit  i  glace  et  bien  blonde;  ajoutez  une 
du  2  cuillerées  de  farine,  mêlez  le  tout,  mouillez 
de  bouillon  diaud ,  de  manière  que  ce  coulis  ne 
soit  ni  trop  clair  ni  trop  épais  ;  ajoutez  un  bouquet 
garni,  salez  ;  faites  cuire  4L  heures  au  bord  du  four* 
neau,  dégraiaeeS)  écumes,  passez  à  la  fine  passoire 
pour  vous  ea  servir  à  perfectionner  des  sauces. 
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F^elouté. 

Metlez  dans  une  casserole  un  peu  de  beurre, 
carolle,  ognons,  tranches  de  jambon  maigre,  ro- 
gnures de  viandes,  de  volailles,  même  une  poule 
s'il  faut  beaucoup  de  veloulé,  bouquet  garni,  demi- 
litreou  un  lilred'eau;  faites  partir  et  suer  sur  unbon 
fourneau.  Le  mouillement  étant  réduit,  piquez  les 
morceaux  et  la  poule  pour  faire  sortir  le  jus,  rem- 
plissez la  casserole  d'eau  froide,  sel,  1  ou  2  clous 
de  girofle,  12  ou  15  champignons  sans  vinaigre, 
écumez  quand  l'eau  va  bouillir,  et  faites  cuire  à 
petit  feu  4  heures.  Passez  et  tirez  à  clair  dans  une 
casserole  que  vous  mettez  sur  le  feu;  au  moment 
de  l'ébuUilion,  ajoutez  du  roux  blanc  d'une  main 
et  tournez  de  l'autre  de  manière  à  former  un  cou- 
lis d'épaisseur  convenable.  Laissez  encore  cuire 
une  heure  au  bord  du  fourneau,  dégraissez,  pas- 
sez ,  et  tenez  au  frais  pour  ajouter  aux  sauces  et 
les  perfectionner. 

Sauce  allemande. 

Versez  une  partie  du  même  velouté  réduit  à 
point  dans  une  casserole  où  vous  aurez  mis  une 
liaison  de  4  ou  5  jaunes  d'œufs,  un  peu  de  beurre 
et  de  muscade  râpée,  placez-la  sur  le  feu,  remuez 
avec  promptitude,  faites  jeter  une  vingtaine  de 
bouillons  pour  que  l'œuf  soit  bien  cuit  et  la  sauce 
bien  liée.  £lle  peut  servir  à  masquer  des  légumes 
et  des  poissons. 

Jas. 

Foncez  une  casserole  de  tranches  d'ognons, 
placez  dessus  des  débris  de  graisse  et  lard,  et 
ensuite  ce  que  vous  aurez  de  parures  ou  rognures 
de  côtelettes,  filets  de  bœuf,  abatis  de  volailles^ 
gibier,  jarret  ou  pied  de  veau,  et  couennes  de  lard  ; 
quelques  moitiés  de  carottes,  bouquet  garni ,  ail, 
girofle,  une  petite  cuillerée  à  pot  d'eau;  couvrez 
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la  casserole  et  faites  suer  à  feu  vif.  Quand  vous 
jugerez  que  les  viandes  ont  rendu  leur  jus  et  que 
le  tout  commence  à  s'attacher  un  peu,  diminuez 
le  feu  pour  donner  le  temps  de  prendre  couleur 
avec  Tognon.  Quand  la  graisse  est  claire,  enle- 
vez-la entièrement  et  versez  une  cuillerée  à  pot 
d'eau  chaude;  au  bout  de  5  minutes,  ajoutez  Teau 
chaude  nécessaire  pour  faire  le  jus;  ne  dérangez 
rien  dans  la  casserole.  Achevez  de  cuire,  laissez 
reposer  au  bord  du  fourneau,  dégraissez  encore 
et  passez  à  travers  une  fine  passoire  posée  sur 
une  serviette;  2  à  3  heures  sufûsent  en  tout.  — 
A  la  page  189,  Galantine,  on  trouve  le  moyen 
d'éclaircir  parfaitement  les  jus  pour  gelées. 

La  glace  de  viande  est  un  jus  réduit  rendu  plus  consis- 
tant par  la  matière  gélatineuse  des  viandes  (gelée  de 
Teau,  etc.).  Le  maigre  donne  la  couleur  et  la  sapeur.  Les 
jus  de  rôtis,  les  fonds  de  daubes,  dégraissés  et  réduits  i 
consistance  convenable,  se  conservent  en  terrine  pour 
donner  du  corps  aux  ragoûts. 

Coulis  décrevisses,  crevettes,  homards. 

Pilez-en  les  chairs  cuites;  passez  en  purée  dans 
une  petite  casserole  avec  une  cuillerée  de  velouté 
et  une  de  bouillon  ;  mêlez,  en  ajoutant  un  mor- 
ceau de  beurre,  un  peu  de  poivre  et  muscade,  et 
servez-vous-en. 

NOTE.  Partout  oii  il  est  indiqaé  de  prendra  de  la  farina  pour 
finir  les  mets ,  on  peut  employer  de  la  fécule  de  pommes  de 
terre.  Les  sauces  j  cognent  de  la  consistance,  et  on  évite  quel- 
quefois de  faire  réduire,  ce  qui  peut  être  cause  qu'une  sauce  est 
trop  salée.  U  ne  faut  pas  que  cette  sauce ,  ainsi  liée,  reste  trop 
longtemps  au  feu ,  sans  quoi  eUe  redeviendrait  claire.  —  Pour 
dégraisser  une  sauce  il  faut  retirer  la  casserole  sur  le  bord  du 
fourneau  et  y  jeter  quelques  gouttes  d'eau  froide  ;  on  voit 
aussitôt  la  graisse  se  séparer  de  la  sauce,  et  on  l'enlève  avec 
une  cuiUère. 

9 


r^^ 


l4a  SAUCES. 

Roux  :  manière  de  le  faire. 

On  fait  fondre  à  la  casserole  du  beurre,  auquel 
on  joint  une  cuillerée,  plus  ou  moins,  de  farine^ 
selon  que  l'on  veut  faire  la  sauce  épaisse  ;  quand 
cette  farine  a  pris  le  ton  de  rousseur,  on  ajoute  ce 
qui  doit  compléter  la  sauce,  et  qui  est  indiqué  à 
chaque  article.  On  fait  plus  ou  moins  roussir,  se- 
lon la  couleur  que  l'on  veut  donner  à  son  ragoût  ; 
Ton  fait  un  roux  blatic  en  ne  le  laissant  pas  rous- 
sir du  tout.  Quand  le  roux  doit  servir  à  des  vian- 
des revenues  à  la  casserole,  on  supprime  le  beurre 
qui  a  servi  à  faire  revenir;  ou  bien  on  passe  le 
roux,  qui,  autrement,  serait  épais  et  mal  lié. 
Des  liaisons. 

Cassez  vos  œufs  avec  précaution  pour  n'en  pas 
crever  le  jaune  (il  est  essentiel  qu'ils  soient  frais). 
Séparez  les  blancs  des  jaunes,  en  transvasant  ceux- 
ci  d'une  coquille  dans  l'autre,  jusqu'à  ce  qu'ils  res- 
tent nets;  jetez  les  germes  qui  sont  restés;  dé* 
layez  les  jaunes  avec  un  peu  d'eau  fraîche  ; 
ajoutez  gros  comme  une  noix  de  beurre  et  dé- 
layez le  tout  avec  2  ou  3  cuillerées  de  ce  que 
vous  devez  servir,  soit  sauce  ou  potage.  Remuez 
jusqu'à  ce  que  ce  mélange  soit  parfait;  versez  en- 
suite peu  à  peu,  et  en  tournant  toujours,  dans  vo- 
tre sauce  hors  du  feu;  remettez-la  un  moment  sur 
le  feu  en  tournant  pour  la  faire  épaissir  un  peu  et 
sans  bouillir;  servez. 

Béchamel. 

Faîtes  fondre  un  morceau  de  beurre;  délajez-j 
une  cuillerée  de  farine,  sel,  poivre  blanc;  mouillez 
d'un  verre  de  lait  bouillant,  peu  à  peu,  en  tournant 
toujours;  faites  bouillir,  tournez  encore  et  faites-y 
réchauffer  ce  que  vous  voulez  servir.  Pour  la  faire 
plus  distinguée ,  mettez  dans  une  casserole  du 
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persil,  champignons;  passez  sur  le  feu;  mouillez 
avec  du  lait  bouillant,  peu  ft  peu  et  en  tournant  tou- 
jours, sel,  poivre  blanc,  muscade;  tournez  jusqu'à 
ce  qu'il  bouille  ;  laissez  cuire  très-doucement  3 
quarts  d'heure,  passez  dans  une  passoire;  faites 
dans  une  casserole  un  roux  blanc  avec  3  cuillerées 
de  farine,  versez-y  le  bouillon  de  lait,  faites  bouillir 
3  minutes. 

Béchaniel  grasse. 
Coupez  en  petits  dés  du  lard,  une  carotte ,  un 
navet,  2  ognons ,  graisse  de  veau  ;  passez  le  tout  à  la 
casserole;  mouillez  de  bouillon  (non  coloré)  sans 
laisser  prendre  couleur  ;  ajoutez  sel,  poivre  blanc, 
muscade,  girofle,  thym,  laurier,  persil;  laissez 
cuire  une  heure,  dégraissez,  passez  au  tamis;  faites 
dans  une  casserole  nn  roux  blanc  avec  du  beurre 
et  3  cuillerées  de  farine,  versez  le  bouillon  :  faites 
bouillir  3  minutes  et  servez.  —  En  ajoutant  à  du 
velouté^  réduit  à  point,  de  la  crème  double,  peu 
à  peu  et  par  intervalles,  on  produira  une  bécha- 
mel d'une  qualité  supérieure. 

Sauce  à  la  crème. 

Mettez  à  la  casserole  4  onces  de  beurre,  une  cuil- 
lerée de  farine,  une  bonne  pincée  de  persil  et  une 
de  ciboule  bâchés,  sel,  gros  poivre,  muscade 
râpée,  un  verre  de  crème  ou  de  lait  ;  mettez  sur 
le  feu,  tournez  et  faites  bouillir  un  quart  d'heure  : 
servez-vous-en  pour  pommes  de  lerre^  turbot,  car 
bUbuid,  morue,  etc. 

Sauces  blanche  et  aux  câpres. 

Ce  qui  fait  la  bonne  sauoe  blanche  c'est  la  qua- 
lité du  beurre  et  l'emploi  du  moins  possible  de  fa- 
rine. Mettez  dans  une  casserole  gros  comme  un 
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œuf  de  beurre,  sel  et  poivre  blanc;  quand  il  est 
fondu,  une  cuillerée  à  bouche  de  farine,  mêlez  et 
versez  peu  à  peu,  en  tournant  toujours,  presque 
un  verre  d'eau  bouillante.  Quand  le  tout  est  dé- 
layé, retirez  du  feu,  ajoutez  un  jaune  d'œuf  un 
peu  battu  avec  un  filet  de  vinaigre,  et  servez.  Si 
on  n'emploie  pas  de  jaune  d'œuf,  on  mettra  en 
place  gros  comme  une  noix  de  beurre,  sans  re- 
mettre au  feu.  —  Pour  servir  au  poisson  elle  con- 
vient aussi  en  ajoutant  des  câpres  ou  des  corni- 
chons hachés,  mais  point  de  vinaigre  ni  d'œuf. 

Sauce  blanquette. 

Mettez  dans  une  casserole  gros  comme  un  œuf 
de  beurre;  aussitôt  fondu,  mèlez-v,  en  tournant 
toujours,  une  bonne  cuillerée  de  farine;  ne  lais- 
sez pas  roussir,  versez ,  peu  à  peu,  en  continuant 
à  tourner,  2  verres  d'eau  bouillante;  salez,  poi- 
vrez, ajoutez  du  persil  et  ciboules  hachés,  si 
vous  en  voulez,  sinon  vous  mettez  un  bouquet 
garni.  Placez  vos  morceaux  de  veau  ou  volaille, 
faites  partir  à  bon  feu;  au  bout  d'un  quart  d'heure 
ralentissez  le  feu  en  le  couvrant  et  faites  cuire  le 
temps  nécessaire  à  chaque  article.  On  fera  cuire 
des  viandes  dans  cette  sauce  qui  la  rendront  suc-' 
culente,  et,  par  conséquent ,  l'addition  de  jaunes 
d'œufs  serait  inutile.  Les  quantités  indiquées  ci- 
dessus  sont  bonnes  pour  une  livre  et  demie  de 
veau  qui  exigera  3  heures  de  cuisson  à  feu  très- 
doux.  —  On  pourra  ajouter  de  petits  ognons,  des 
champignons  ou  des  fonds  d'artichauts  que  l'on 
ne  mettra  dans  le  ragoût  qu'une  heure  avant  de 
servir.  —  Si  on  compose  la  blanquette  de  viandes 
déjà  cuites  et  de  champignons,  ognons,  arti- 
chauts ,  on  les  fera  cuire  pendant  une  heure  dans 
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la  blanquette  a?anl  d*y  introduire  les  morceaux. 

Si  on  trouvait  la  sauce  trop  claire,  on  détrempe* 
rait  un  peu  de  farine  dans  un  peu  d*eau  froide , 
puis,  peu  à  peu,  dans  plusieurs  cuillerées  de  la 
sauce  que  l'on  mêlerait  au  tout. 

Sauce  à  la  poulette. 

On  suivra  la  même  méthode  que  pour  la  blan* 
qaelte  ci-dessus,  mais  on  liera  la  sauce  avec  plus 
ou  moins  de  jaunes  d'œufs. 

Sauce  blonde. 
Faites  exactement  comme  la  sauce  blanche, 
mais  avec  du  bouillon  au  lieu  d'eau.  Goiorez-la 
avec  ce  qui  vous  sert  à  colorer  le  bouillon,  ou  avec 
du  jus,  ou  avec  un  petit  roux.  C'est  un  véritable 
coulis  blond,  délicat,  facile  à  faire  et  qui  peut 
servir  dans  des  ragoûts,  vol-au-vent,  etc.,  au  lieu 
de  sauce  espagnole.  On  peut  servir  sous  celle 
sauce  tout  ce  qui  se  mange  à  la  sauce  blanche. 

Sauce  aux  huîtres  ou  aux  moules. 
Failes  blanchir  à  l'eau  bouillante  des  hullres  ou 
des  moules  en  y  ajoulant  leur  eau  :  elles  cuisent 
avec  quelques  bouillons;  égoutlez-les et  les  môlez 
à  une  sauce  blanche  avec  un  jus  de  cilron.  Servez 
sur  des  poissons  grillés  ou  au  court-bouillon. 

Maitre-'d'hôtel. 

Mettez  sur  un  plat  un  morceau  de  beurre,  avec 
persil  haché  bien  menu,  sel,  poivre,  muscade, 
et,  si  vous  voulez,  un  peu  de  fine  ciboule;  maniez 
le  tout  jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  mêlé,  et  y  amal- 
gamez un  jus  de  citron,  verjus  ou  filet  de  vinaigre. 
Sauce  hollandaise. 

Mettez  du  beurre  dans  une  casserole  et  le  faites 
fondre  à  petit  feu  ;  quand  il  a  déposé  au  fond  de  la 
casserole  et  qu'il  est  très-clair,  vous  le  passez  à  la 
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fine  passoire;  mèlez«^y  beaucoup  de  sel  fin,  bat- 
tez-le légèrement  avec  une  fourchette  et  le  servez 
chaud  dans  une  saucière.  C'est  la  véritable  sauce 
hollandaise.  Elle  sert  pour  le  poisson  que  Ton  en- 
toure de  pommes  de  terre  longues  cuites  dans  le 
court-bouillon  du  même  poisson. 
Beurre  noir. 
Mettez  du  beurre  dans  une  poêle  et  le  faites  fon- 
dre et  cuire  au  pointde  noircir,  sans  qu'il  soitbrûlé. 
Mettez  à  ce  moment  le  persil  en  branche  pour 
frire,  versez  le  tout  sur  le  poisson  ;  versez  du  vi- 
naigre dans  la  poêle;  aussitôt  chaud,  versez-le 
aussi  sur  le  poisson  et  servez  de  suite. 

Sauce  piquante. 

Mettez  dans  une  casserole  un  bon  verre  de  vi- 
naigre, tb^m,  laurier,  une  gousse  d'ail,  échalote, 
poivre  ;  faites  réduire  aux  2  tiers.  Ajoutez  du  bouil- 
lon, jus,  coulis,  enfin  de  ce  que  vous  aurez; 
)assez  au  {^m\%.  — Autre.  Lorsqu'elle  est  passée, 
aites  fondre  à  la  casserole  du  beurre  que  vous 
iez  doucement  avec  de  la  farine  sans  roussir; 
versez-y  la  sauce,  à  laquelle  vous  ajoutez  des  fines 
herbes  hachées.  Faites  bouillir  et  servez  sur  des 
côtelettes ,  des  viandes  réchauifées ,  etc. 
Sauce  à  la  (TOrléans. 
Mettez  dans  la  casserole  4  cuillerées  de  vinaigre, 
poivre,  échalotes  hachées,  beurre;  faites  réduire 
et  ajoutez  un  roux  foncé  que  vous  avez  fait  à  part. 
Au  moment  de  servir  vous  ajoutez  4  cornichons 
hachés,  une  petite  carotte  cuite  et  3  blancs  d'œufs 
durs  coupés  en  très-petits  dés,  les  filets  de  3  an- 
chois coupés  par  morceaux  très-fins,  une  cuillerée 
de  câpres;  faites  chaufier  un  instant  et  servez  sous 
un  canardi  du  bœuf  ou  du  veau  réchauffés,  etc« 
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Scaice  faute  de  beurre. 

Mettez  dans  une  petite  casserole  3  jaunes 
d'oeufs,  6  cuillerées  d'huile,  sel,  poivre,  mus- 
cade, faites  chauffer  au  bain-maris  très-doux, 
toarnez  pour  lier  le  tout. 

Sauce  froide  pour  le  poisson. 

Faites  blanchir  et  pilez  ensuite  persil,  cerfeuil, 
estragon,  civette,  pimprenelle  :  passez  au  tamis, 
ajoutez  2  jaunes  d'œufs  durs  piles;  mêlez  le  tout 
et  versez  peu  à  peu  4  cuillerées  d'huile,  2  de  vi- 
naigre, 2  de  moutarde,  servez  dans  une  saucière. 

Bread-sauce  ou  sauce  au  pain  pour  le  gibier, 
sauce  anglaise.  Prononcez  bred. 

Il  faut  mettre  dans  une  casserole,  sur  le  feu,  la 
mie  d'un  pain  mollet  avec  assez  de  lait  pour  pro^ 
duire  une  panade  un  peu  claire  ;  ensuite  la  pas** 
ser,  y  ajouter  une  trentaine  de  grains  de  poivre 
noir,  du  sel,  faire  faire  un  bouillon,  et,  au  mo-* 
ment  de  servir,  y  incorporer  gros  comme  un  œuf 
de  beurre.  Servir  dans  une  saucière. 
Sauce  indienne  au  kari. 

Mêlez  dans  une  casserole  un  demi-quarteron  de 
beurre,  une  cuillerée  à  café  de  piment  que  l'on 
nomme  kari,  muscade,  un  peu  de  safran,  2  cuil- 
lerées de  farine;  mouillez  de  bouillon;  laissez 
réduire  un  quart  d'heure;  passez  au  tamis,  ajou- 
tez un  peu  de  beurre,  et  servez. 

Sauce  à  la  rémolade. 

Mettez  dans  une  saucière  une  échalote,  cerfeuil, 
ciboule,  une  pointe  d'ail,  le  tout  haché  très-fin, 
sel,  poivre  ;  délayez  avec  de  la  moutarde,  de  l'huile 
et  du  vinaigre,  versez  peu  à  peu  en  tournant*. 

*  Toutes  les  fois  que  Ton  prépare  une  sauce  froide  où  il  entre 
de  rhuile,  on  doit  la  verser  peu  à  peu  en  tournant.  Ces  sauces  se 
lient  mieux  et  deviennent  plus  épaisses. quand  le  temps  est  froid. 
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Sauce  à  la  ravigote. 

Prenez  une  poignée  de  fourniture  telle  que  cer- 
feuil, pimprenelle,  estragon,  cresson  alénois;  ha- 
chez le  tout  très-fin  ;  mettez  dans  une  casserole  du 
bouillon,  avec  sel,  poivre,  vinaigre  :  faites  bouil- 
lir un  quart  d'heure;  retirez  du  feu  ;  mettez  dans 
votre  ravigote  un  morceau  de  beurre  manié  de  fa* 
rine,  et  remuez  jusqu'à  ce  qu'il  soit  fondu. 
Ravigote  froide. 

Prenez  cresson  alénois,  cerfeuil,  pimprenelle, 
estragon,  civette,  échalotes,  ail,  feuilles  tendres  de 
céleri,  basilic,  câpres,  anchois,  ce  que  vous  vou- 
drez de  tout  cela ,  que  vous  hacherez  d'abord  et 
que  vous  pilerez  ensuite  dans  un  mortier  de  pierre 
ou  de  marbre,  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  hi^a 
écrasé  :  ajoute^ un  jaune  d'œuf  cru  et  broyé,  un 
peu  d'huile,  et  de  temps  en  temps  un  peu  de  vi- 
naigre pour  l'empêcher  de  tourner;  continuez 
jusqu'à  consistance  de  sauce.  Ajoutez  de  la  mou- 
tarde si  vous  voulez  votre  ravigote  forte. 
Sauce  aux  anchois. 

Nettoyez  dans  du  vinaigre  les  filets  des  anchois, 
hachez-les  fin  et  les  jetez  sur  une  sauce  blonde 
que  vous  avez  faite;  ajoutez  poivre,  muscade; 
bites  bouillir  un  quart  d'heure,  passez  ;  ajoutez 
un  jus  de  citron,  et  servez. 

Sauce  aux  écrevisses,  crevettes,  homards. 

Prenez-en  les  chairs  cuites,  divisez-les  ainsi 
que  les  œufs,  que  vous  mettez,  au  moment  de  ser- 
vir, dans  une  sauce  blanche  avec  du  beurre, 
page  i56,  si  vous  voulez,  ou  du  coulis,  i41,  ou 
du  velouté,  440. 

Sauce  poivrade. 

Mettez  dans  une  petite  terrine  du  vinaigre, 
échalotes,  thym,  laurier,  persil,  ciboule,  une 
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bonne  pincée  de  poivre;  faites  d'ailleurs  un  roux 
que  vous  mouillez  avec  jus  ou  bouillon;  versez-y 
voire  sauce  et  laissez  bouillir  un  quart  d'heure; 
passez  à  la  fine  passoire. 

Sauce  à  la  tartare. 

Mettez  dans  un  vase  de  terre  2  ou  3  échalotes, 
cerfeuil,  estragon,  le  tout  haché  très-fin,  avec  mou- 
tarde, sel,  poivre,  et  un  lilet  de  vinaigre  ;  ajoutez 
de  Thuile,  peu  à  peu  et  ea  tournant  toujours.  Si 
votre  sauce  se  liait  trop,  ajoutez  un  peu  de  vinai* 
gre  :  goûtez*la;  et  si  elle  est  trop  salée,  remettez 
un  peu  de  moutarde  et  d'huile.  Cette  sauce  se 
fait  à  froid.  Une  sauce  magnonnaise  dans  laquelle 
on  incorpore  de  la  moutarde  devient  aussi  une  très- 
bonne  tartare,  plus  douce  que  la  tartare  ordinaire. 

Sauce  hachée  aux  cornichons. 
Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  débourre, 
une  poignée  de  fines  herbes  hachées  :  faites  reve- 
nir, ajoutez  une  pincée  de  farine,  tournez  et  liez, 
ajoutez  des  cornichons  hachés,  sel,  poivre;  mouil- 
lez avec  bouillon ,  faites  lier  sur  le  feu ,  et  servez. 

Sauce  au  verjus. 

Mettez  dans  une  casserole  2  ou  3  cuillerées  de 
verjus,  autant  de  bouillon,  sel,  poivre,  échalote 
hachée;  que  la  sauce  soit  claire;  faites-la  chauffer, 
et  vous  en  servez  pour  les  choses  grillées. 

Sauce  anglaise  aux  groseilles. 

Faites  blanchir  à  l'eau  de  sel  demi-litre  de  gro- 
seilles vertes  à  moitié  mûres  ;  retirez-les  quand 
elles  s'écrasent  sous  le  doigt.  Faites-les  chauffer 
dans  du  bouillon  et  du  jus,  liez  de  fécule  avec 
un  peu  de  vert  d'épinards.  Servez  sous  un  ma- 
quereau cuit  au  court-bouillon. 

0. 
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Sauce  au  pauvre  homme. 

Hachez  6  ou  6  échalotes  et  du  persil  ;  mettez-les 
à  la  casserole  avec  bouillon  ou  eau ,  une  cuillerée 
de  vinaigre,sel,  poivre;  faites  bouillir  jusqu'à  ce  que 
les  échalotes  soient  cuites.  On  se  sert  de  cette  sauce 
pour  réchauffer  des  restes  de  rôti  ou  de  bouilli. 
Sauce  Robert. 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre 
avec  une  cuillerée  de  farine;  faites  roussir  d'une 
belle  couleur;  hachez  très-fin  3  ou  4  ognons;  met- 
tez-les roussir  aussi  dans  le  roux  de  farine  avec 
sel,  poivre;  mouillez  d*un  verre  d'eau,  faites  cuire 
cette  sauce  ;  avant  de  servir,  ajoutez  une  cuillerée 
de  vinaigre,  autant  de  moutarde,  et  délayez  le  tout 
ensemble.  Cette  sauce  s'emploie  principalement 
pour  le  porc  frais  et  le  dindon. 

Sauce  magnonnaise  blanche. 

Mettez  dans  une  petite  terrine  un  jaune  d'œuf 
(2  dans  l'été),  poivre,  sel,  quelques  gouttes  de  vi- 
naigre, tournez  et  mêlez  bien;  ajoutez  goutte  à 
goutte,  et  toujours  en  tournant,  une  cuillerée 
d'huile.La  sauce  étant  prise,  et  d'une  quantité  suf- 
fisante, ajoutez  du  vinaigre  en  versant  doucement 
et  tournant  toujours.  Cette  sauce  est  très-délicate, 
mais  il  faut  avoir  de  la  patience,  car  elle  prend  un 
quart  d'heure  pour  la  bien  faire  et  bien  tourner. 
Elle  sert  à  masquer  des  volailles  froides  et  poissons. 

On  peut  la  faire  verte  en  ajoutant  un  peu  de  vert 
d'épinards  au  moment  où  on  met  les  œufs.  Si,  dans 
l'été,  on  la  fait  dans  une  terrine  placée  sur  de  la 
glace  pilée,  elle  a  une  consistance  plus  convenable. 

Vert  d'épinards  pour  donner  de  la  couleur 
aux  sauces  et  purées  vertes. 

Pilez  3  bonnes  poignées  d'épinards  :  pressez  pour 
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en  avoir  le  jus,  que  tous  mettez  dans  une  petite 
casserole  sur  le  feu  sans  bouillir  ;  quand  il  est  près 
de  bouillir,  retirez  et  posez  sur  un  tamis  où  res- 
tera le  vert  d'épinards.  Se  conserve  avec  du  sucre. 
Sauce  tomate. 

Faites  cuire  dix  tomates,  avec  poivre  et  sel,  demi- 
gousse  d'ail,  demi-feuille  de  laurier,  thym,  persil, 
ognon  ;  passez  ensuite  comme  une  purée  :  mettez 
du  beurre  dans  la  casserole,  liez-y  avec  la  cuillère 
une  demi-cuillerée  de  farine,  versez  doucement 
le  jus  des  tomates,  faites  lier  sur  le  feu  et  versez. 
Sauce  italienne. 

Mettez  dans  une  casserole  un  peu  de  persil,  une 
échalote,  champignons,  le  tout  haché  très-ân, 
un  bouquet,  un  verre  de  vin  blanc  :  faites  ré- . 
duire;  ajoutez  sel,  poivre,  une  cuillerée  d'huile; 
faites  bouillir  encore;  ajoutez  du  bouillon  et  du 
jus  selon  ce  qu'il  faut  de  sauce  ;  achevez  de  cuire 
et  finissez  par  un  morceau  de  beurre.  On  aura 
joint,  à  volonté,  demi-gousse  d'ail  et  clou  de 
girofle. 

Sauce  genevoise. 

Elle  sert  pour  le  poisson  ou  des  restes  de  poisson. 
Faites  un  roux  que  vous  mouillez  avec  la  cuisson 
du  poisson  et  que  vous  faites  cuire  ;  passez  au  ta- 
mis, mettez  un  morceau  de  bon  beurre  et  des  feuil- 
les de  persil  haché.  Ajoutez  des  champignons  et 
Qne  échalote  hachés  très-fin ,  du  vin  s'il  n'y  en  a 
pas  eu  dans  la  cuisson.  Cette  sauce  est  diiïérente 
de  celle  que  nous  indiquerons  à  l'article  Truite. 
Sauce  aux  truffes  à  la  Périgueux. 

Hachez  très-fin  des  truffes,  champignons,  une 
demi-gousse  d'ail,  persil,  ciboules,  que  vous  passez 
sur  le  feu  avec  un  peu  d'huile;  mouillez  de  bouil- 


iSa  SAUCBs. 

Ion 9  un  verre  de  vin  blanc,  sel,  poivre;  faites 
cuire,  dégraissez,  et  vous  en  servez. 
Sauce  à  la  provençale. 

Mettez  dans  une  casserole  2  cuillerées  d'huile 
0ne,  de  Téchalote  et  champignons  hachés,  de  l'ail  ; 
passez  le  tout  sur  le  feu  ;  mettez-y  une  pincée  de 
farine,  et  mouillez  ensuite  avec  bouillon  et  vin 
blanc,  sel,  poivre,  un  bouquet  garni;  fsrites  bouil- 
lir cette  sauce  à  petit  feu  une  demi-heure;  dégrais- 
sez-la, et  ne  laissez  d'huile  que  ce  qu'il  faut  pour 
qu'elle  soi  t  perlée  et  légère  ;  ôtez  le  bouquet  et  l'ail . 
Salmis. 

On  ne  fait  de  salmis  qu'avec  du  gibier.  Le  ca- 
nard domestique  s'en  accommode  cependant  aussi. 
Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre 
manié  de  farine,  et  le  laissez  fondre  sans  roussir; 
ajoutez  un  demi-verre  de  bouillon,  autant  de  vin 
rouge,  2  échalotes  entières,  afm  de  pouvoir  les  re- 
tirer  avant  de  servir,  un  bouquet  garni  que  l'on 
retirera  aussi,  poivre,  peu  de  sel;  laissez  bouillir 
une  demi-heure.  Levez  les  membres  et  l'estomac 
de  vos  pièces  de  gibier;  mettez-les  chauffer  dans 
cette  sauce  sans  bouillir;  ajoutez  moitié  du  jus 
d'un  citron.  Garnissez  le  fond  du  plat  de  tranches 
de  pain  grillé;  dressez  dessus  votre  gibier  ;  arrosez 
avec  la  sauce  et  servez. 

Salmis  plus  recherché. 

Levez  les  membres  et  l'estomac  des  pièces  de 
gibier.  Pilez  dans  un  mortier  le  reste  des  corps, 
en  observant  d'dter  les  sacs  des  bécasses,  bécassi- 
nes et  mauviettes.  A  mesure  que  vous  pilez,  vous 
délayez  avec  un  peu  de  bouillon;  lorsque  vous  en 
aurez  mis  la  quantité  d'un  verre,  vous  passerez  le 
tout  dans  un  tamis.  Vous  ajouterez  alors  gros 
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comme  une  grosse  noix  de  beurre  manié  de  Tarinc, 
un  demi-Terre  de  bon  vin  rouge,  2  échalotes  en« 
tiéres  et  un  bouquet  garni ,  qui  seront  ensuite 
retirés  ;  laissez  bouillir  une  demi-heure  ;  ajoutez 
2 cuillerées  d'huile  d'olive  et  le  jus  d'un  citron; 
faites  chauffer  sans  bouillir  les  membres  du  gibier; 
Faites  frire  au  beurre  de  petites  tranches  de  pain 
dont  vous^ garnissez  le  fond  du  plat;  le  bord  peut 
se  garnir  de  tranches  de  citron,  dont  Técorce  a 
été  dentelée  avec  un  couteau.  Si  le  salmis  est  de 
perdrix,  on  peut  se  servir  en  nov.  et  déc.  d'oranges 
(améres)  au  lieu  de  citrons.  Placez  ensuite  les 
membres  sur  les  tranches  de  pain,  les  ailes  et  Tes- 
toniacen  dessus;  arrosez  avec  la  saucé  et  servez. 

Salmis  froid  doie  ou  canard. 
Il  se  fait  sur  la  table.  Découpez  la  pièce,  posez  les 
membres  sur  une  assiette ,  écrasez  le  foie  avec  une 
fourchette  dans  le  jus  qui  est  sur  le  plat;  ajoutez 
2  ou  3  cuillerées  d'huile  d'olive,  le  jus  d'un  ci- 
tron, poivre,  sel  ;  mêlez  bien  cette  sauce,  et  servez- 
en  aux  convives  avec  le  rôti. 

Braise  ou  daube. 
Garnissez  une  marmite,  ou  une  casserole,  de 
bardes  de  lard  et  un  pied  de  veau  ;  sel ,  poivre , 
bouquet  de  persil,  ciboules,  thym,  laurier,  clous 
de  girofle,  ognons  et  carottes;  mettez  sur  cet  as- 
saisonnement la  pièce  que  vous  voulez  faire  cuire, 
et  ajoutez  un  verre  de  vin  blanc,  autant  d'eau  et 
de  bouillon,  et  un  demi-verre  d'eau-de-vie;  faites 
cuire  à  petit  feu  pendant  plusieurs  heures,  couvert 
d'un  papier  beurré,  et  couvrez  bien  hermétique- 
ment votre  casserole  avec  son  couvercle,  afin  qu'il 
n'y  ait  point  d' évapora tion.  Ces  proportions  sont 
pour  une  dinde  ou  une  oie. 
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Poêle. 

Coupez  en  dés  un  peu  de  jambon  maigre  et  du 
lard  gras,  coupez  de  même  2  carottes  et  2  ognons, 
ajoutez  un  bouquet  garni  et  assaisonnement  ; 
placez  le  tout  au  fond  de  la  casserole,  et  par- 
dessus une  volaille  entourée  de  bardes  de  lard  et 
de  tranches  de  citron,  sans  peau  ni  pépins,  atta- 
chés avec  une  ficelle ,  mouillez  de  2  cuillères  à 
pot  de  bouillon,  et  faites  cuire.  Celte  volaille,  pour 
entrée,  sera  servie  sur  telle  sauce  que  Ton  voudra, 
améliorée  du  jus  de  la  cuisson  passé  à  la  fine 
passoire. 

Emploi  du  vin  dans  les  sauces. 

On  doit  préparer  et  faire  réduire  les  sauces 
avec  moitié  seulement  du  vin  que  Ton  a  jugé  à 
propos  d'y  employer,  et  ne  verser  le  reste  que 
quand  elles  sont  déjà  avancées.  Alors  on  les  fait 
encore  réduire,  mais  cette  seconde  partie  du  vin 
leur  conserve  davantage  Tesprit  volatil  et  leur 
donne  aussi  plus  de  saveur. 

Blanc. 
Mettez  dans  une  casserole  ou. une  marmite  un 
quart  de  saindoux,  une  demi-livre  de  graisse  de 
rognon  de  bœuf  ou  du  lard  coupé  en  dés,  ognons, 
carotte,  bouquet  garni,  2  racines  de  persil,  3  clous 
de  girofle,  ail,  sel,  gros  poivre,  quelques  cuille- 
rées de  farine ,  tranches  de  citron  sans  peau  ni 
pépins,  passez  le  tout  sur  un  bon  feu  sans  laisser 
roussir,  mouillez  d'eau  chaude,  un  peu  de  vinai- 
gre, et  faites  cuire  dans  ce  blanc  des  tête,  fraise 
et  pieds  de  veau  ou  de  moulons  palais  de  hcsuf,  etc. 
Eau  d'ail. 

Épluchez  unegoussed'ail,  l'émincez  et  l'écrasez, 
puis  mettez-la  dans  un  peu  d'eau  pour  lui  donner 
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le  goût  ;  passez  au  lamis  et  servez-vous-en  pour  les 
sauces. 

Beurre  d'anchois. 
Prenez  une  demi-douzaine  d'anchois,  Iavez*les 
bien 9  pilez-en  les  chairs,  el  passez-les ,  sans  les 
assaisonner,  dans  un  tamis  de  crin  ;  maniez  celte 
pâte  avec  aulant  de  beurre. 

Essence  d'anchois. 
Prenez  12  anchois,  que  vous  nettoyez  de  leurs 
arêtes  en  conservant  leur  jus;  faites^les  bouillir 
doucement  dans  un  verre  d'eau,  jusqu'à  dissolu- 
tion; passez-les  et  versez  dans  une  petite  bouteille. 
On  en  met  quelques  gouttes  dans  les  sauces  pour 
poisMn,  soit  à  la  cuisine,  soit  sur  la  table.  Elle  se 
conserve  assez  longtemps. 

Essence  de  champignons. 

Épluchez  des  champignons  que  vous  placez  dans 
une  terrine  et  les  saupoudrez  abondamment  de  sel 
fin;  laissez -les  jusqu'au  lendemain.  Pressez-les 
pour  en  exprimer  le  suc,  et  les  laissez  encore  ma- 
cérer; pressez  encore  et  même  une  troisième  fois. 
Vous  faites  3  sortes  de  ces  3  qualités,  ou  bien  vous 
les  mêlez  en  une  seule.  Pour  aromatiser,  vous 
ajoutez  poivre,  épices,  clous  de  girofle  concassés 
en  petits  morceaux,  faites  bouillir  et  écumer  jus- 
qu'à ce  qu'il  ne  se  forme  plus  d'écume.  Passez,  met- 
tez dans  de  petites  fioles  avec  2  clous  de  girofle  et 
un  grain  de  poivre  :  bouchez  et  conservez  pour  les 
sauces  auxquelles  vous  voudrez  donner  ce  goût. 
Essence  d'*  assaisonnement. 

Mettez  dans  un  poêlon  de  terre  un  demi-litre 
de  bon  vin  blanc,  2  cuillerées  de  vinaigre,  4  onces 
de  sel,  une  de  poivre  en  grains,  4  clous  de  girofle, 
une  pincée  de  muscade ,  une  once  de  morilles  ^ 
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A  feuilles  de  laurier,  10  échalotes  écrasées,  ce 
que  vous  voudrez  d*ail,  une  poignée  de  persil, 
une  cuillerée  à  café  de  coriandre,  4  tranches  de 
carottes  et  un  ognon  coupé,  2  branches  de  thym, 
6  de  cerfeuil,  2  de  céleri,  2  d*estragon,  faites 
bouillir,  puis  tenez. sur  la  cendre  chaude  sans 
bouillir  pendant  7  à  8  heures  le  poêlon  bien  clos, 
passez  en  pressant  dans  un  linge,  et  divisez  cette 
essence  dans  de  petites  bouteilles  pour  en  faire 
usage  d'une  très-petite  quantité  chaque  fois  que 
vous  aurez  besoin  de  relever  le  goût  d'un  mets 
sans  avoir  Tembarras  d'aller  chercher  tous  ces 
ingrédients. 

Beurre  d'écrevisses  et  crepeUes. 

Lavez  et  faites-les  cuire  avec  de  l'eau  et  du  sel; 
ôtez,  si  vous  voulez,  les  queues  et  les  pattes  pour 
vous  servir  à  autre  chose.  Pilez  fin  les  coquilles, 
ajoutez  un  quarteron  de  beurre;  pilez  encore,  et 
mettez  bouillir  ensuite  sur  le  feu  avec  un  peu 
d'eau  pendant  une  demi-heure.  Mettez  de  l'eau 
froide  au  fond  d'un  vase ,  étendez  un  torchon  des- 
sus, et  versez-y  votre  coulis,  dont  il  faut  faire  pasr 
ser  tout  le  beurre.  Ce  beurre  étant  figé  sur  l'eau, 
vous  l'enlevez,  et  vous  en  servez  pour  ce  que  vous 
voulez. 

Beurre  d*ail. 

Prenez  2  grosses  gousses  d'ail ,  que  vous  pilez 
jusqu'à  ce  qu'elles  soient  réduites  en  pâte;  mêlez* 
les,  en  continuant  de  piler,  avec  gros  comme  un 
œuf  de  beurre.  Vous  mettrez  de  ce  beurre  dans 
les  sauces  que  vous  jugerez  à  propos.  Les  person- 
nes qui  aiment  le  goût  de  l'ail  en  assaisonnent  les 
viandes  rôties  ou  grillées  que  l'on  leur  sert  à  table. 

Beurre  de  hors-d^œuvre. 
Il  doit  être  servi  dans  les  coquilles  ou  raviers 
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s'il  est  façonné,  et  dans  un  beurrier  s'il  est  servi 
en  masse.  On  a  indiqué  page  52  les  façons  à  lui 
donner.  Le  beurre  se  détériore  un  peu  si  on  le 
couvre  d'eau  pour  le  conserver. 

Beurre  de  noisettes.  Pétrissez  votre  beurre 
avec  persil,  ciboulette,  estragon,  hachés  menus, 
et  des  noisettes  réduites  en  pâte  dans  un  morlier; 
vous  obtenez  ainsi  un  hors-d'œuvre  trés-délicat. 

Beurre  frisé.  A  un  crampon  de  fer  dans  la  mu- 
raille, attachez  2  coins  d'une  serviette  forte;  fai- 
tes un  nœud  avec  les  autres  coins,  de  manière  à  y 
passer  un  bâton  ;  mettez  dans  cette  serviette  une 
demi-livre  de  beurre  et  tordez  fortement  au-des- 
sus d'un  plat'où  le  beurre  tombera  par  filets  très- 
menus  et  très 'jolis  pour  servir  sur  un  hors- 
d'œuvre. 

PURÉES. 

Nota,  Toutes  les  purées  se  servent  sous  un  plat  de  viande  et 
sont  alors  entrées.  —  Quand  elles  sont  servies  seules,  en  entre- 
mets, on  doit ,  si  on  veut  de  la  cérémonie,  les  entourer  de  croû- 
tons passés  au  beurre.  Voyez  leur  perfectionnement,  page  635. 

Purée  de  pois  verts.  (Entremets.) 

Prenez  2  litres  de  pois  verts ,  mettez -les  dans 
Feau  bouillante,  et  faites-les  cuire  avec  persil, 
ciboule  et  sel ,  passez  votre  purée,  assaisonnez-la 
de  beurre,  de  jus  ;  faites  chauffer  et  servez. 

On  fait  de  la  purée  avec  les  cosses  de  pois  verts. 
Faites  cuire  à  Teau  bouillante  :  faites  égoutter, 
passez  en  pressant  fortement  dans  la  passoire,  et 
assaisonnez  comme  la  purée  ordinaire  ou  mêlez 
avec  la  purée  de  pois. 

Purée  de  pois  secs.  (Entremets.) 
Prenez  un  litre  de  pois;  mettez-les  tremper  dans 
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de  l'eau  tiède  et  les  y  laissez  du  jour  au  lendemain; 
mettez-les  ensuite  en  tas,  et  laissez-les  le  même 
temps  en  les  tenant  humides,  ce  qui  les  fera  ger- 
mer. Celte  opération  les  aUendril  et  les  rend  su- 
crés. Versez-les  dans  une  marmite,  avec  eau,  une 
livre  de  lard,  2  carottes,  2  ognons,  clous  de  giro- 
fle, bouquet  de  persil,  ciboules^  tbym  et  laurier  ; 
quand  vos  pois  seront  cuits,  passez -les,  en  les 
mouillant  un  peu  avec  le  bouillon  dans  lequel  ils 
auront  cuit;  mettez  votre  purée  dans  une  casse- 
role, en  la  mouillant  du  même  bouillon,  et  faites- 
la  cuire  ;  qu'elle  soit  de  bon  goût  et  d'un  bon  sel 
pour  la  servir. 

Purée  de  pois  cassés  (entremeta). 
Ce  sont  des  pois  que  l'on  vend  concassés  et  dé- 
pouillés de  leur  parchemin,  lavez-les,  mettez* 
les  dans  une  casserole  avec  environ  autant  d'eau 
froide,  du  sel,  gros  comme  une  noix  de  beurre ^ 
thym,  laurier  ;  faites  crever  à  petit  feu  et  mouillez, 
s'il  est  nécessaire,  avec  de  1  eau  ou  du  bouillon 
chaud.  Quand  votre  purée  est  faite,  mettez -y  du 
jus  et  de  la  graisse,  ou  bien  de  l'ognon  haché  fin 
et  frit  dans  du  beurre.  Verdissez-la  avec  du  vert 
d'épinards.  Servez  sous  des  saucisses. 

Purée  dejeves.  (Entremets.) 
Prenez  de  grosses  fèves,  dérobez-les  :  faites 
bouillir  de  l'eau  dans  une  casserole,  ajoutez  un 
peu  de  sel  :  jetez  vos  fèves  dans  l'eau  un  quart 
d'heure  :  égouttez  et  mettez  dans  do  l'eau  froide 
pour  qu'elles  soient  vertes  :  égouttez  une  seconde 
fois  ;  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une.  cas* 
serole  avec  sel,  poivre,  une  cuillerée  de  farine, 
ajoutez  vos  fèves,  et  mouillez  de  bouillon  ou  d'eau  : 
mettez  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  :  finis- 
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ses  de  cuire,  et  passez  en  purée;  ajoutez  un  mor* 
cean  de  beurre,  et  servez«  —  On  fait  des  potages 
trés^saroureux  avec  la  purée  de  fèves. 

Purée  de  haricots.  (Entremets.) 
Elle  se  fait  .comme  celle  de  pois  secs. 

Purée  de  lentilles.  (Entremets.) 
Se  fait  comme  celle  aux  pois  secs,  excepté  qu*il 
faut  y  verser  plus  de  mouillement,  parce  qu'elle 
doit  bouillir  plus  longtemps  pour  qu'elle  rougisse. 

Purée  d'ognons  à  la  Soubise.  (Entremets.) 

Faites -les  blanchir  10  minutes  à  Veau  bouil- 
lante si  vous  voulez  leur  ôter  l'âcreté  qui  les  rend 
indigestes ,  et  qui  fait  tourner  la  crème  dont  on 
les  assaisonne;  pelez  et  coupez-les  en  deux  ;  met- 
tez-les dans  la  casserole  avec  un  bon  morceau  de 
beurre  très-frais;  faites  aller  doucement  pour  que 
la  purée  se  conserve  blanche.  Les  ognons  étant 
bien  cuits,  mettez  du  sel,  une  bonne  cuillerée 
de  farine,  et  éclaircissez  avec  de  bonne  crème. 
Il  ne  faut  pas  de  bouillon.  Mettez  gros  comme 
une  noix  de  sucre.  Au  moment  de  servir,  passez- 
la  et  la  servez  avec  tout  ce  que  vous  voudrez. 
Purée  de  champignons* 

Sautez  à  froid  dans  un  peu  d'eau  et  un  jus  de 
citron  des  champignons  épluchés,  égouttez-les, 
hachez-les  très-ûn,  mettez-les  clans  une  casserole 
où  vous  aurez  fait  fondre  du  beurre  avec  un  jus 
de  citron,  et  les  y  faites  passer  jusqu'à  ce  que  le 
beurre  tourne  en  huile;  ajoutez  un  roux  fait  à 
part,  du  coulis  et  du  jus  ;  faites  réduire  pour  que 
h  purée  soit  épaisse;  passez-les  en  purée. 
Purée  de  céleri.  (  Entremets.  ) 

Pelez  et  lavez  de  grosses  racines  de  céleri  ;  faites 


l6o  RAGOUTS 

cuire  à  Teau  et  sel ,  passez.  Mettez  du  beurre  frais 
dans  une  casserole;  meltez-y  la  purée,  du  sel, 
une  cuillerée  de  farine  et  de  la  crème,  ou  bien 
du  bouillon  et  du  jus,  gros  comme  une  noisette 
de  sucre,  et  servez. 

Purée  de  chicorée.  (Entremets.) 

Employez-la  tendre  et  apprêtez  comme  la  purée 
de  céleri. 
Voyez  à  l'article  légumes  différentes  purées. 

RAGOUTS  ET  GARNITURES. 

Ragoût  de  foies.  (Entrée.) 

Otez  l'amer  des  foies  et  laissez-les  entiers  ;  faites- 
les  blanchir  un  instant  à  l'eau  bouillante,  et  mettez- 
les  ensuite  dans  une  casserole  avec  du  jus  ou  du 
bouillon,  un  demi-verre  devin  blanc,  un  bouquet 
de  persil,  ciboule,  une  demi-gousse  d'ail,  sel, 
poivre;  faites-les  bouillir  un  quart  d'heure;  dé- 
graissez avec  soin. 

Salpicon.  (Entrée.) 

Faites  un  roux  bien  blond  et  le  mouillez  de 
bouillon  et  d'un  verre  de  vin  blanc;  ajoutez  un 
un  bouquet  garni,  sel,  poivre;  faîtes  cuire  et  ré- 
duire cette  sauce.  Mettez  pour  composer  le  ra- 
goût, par  portions  à  peu  près  égales,  ce  que  vous 
aurez  de  chairs  fines  de  volaille,  gibier,  foies 
gras  ou  autres  de  volailles,  jambon,  langues,  pe- 
tites boulettes  de  godiveau,  champignons,  tond^ 
d'artichauts  de  desserte  et  coupés  en  dés.  Faites 
mijoter  et  prendre  goût;  retirez  le  bouquet,  liez 
la  sauce  avec  de  la  fécule.  On  en  garnit  des  vol- 
au-vent,  petits  pâtés,  etc. 
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•  Crêtes  et  rognons  de  coq.  (Garniture  et  entrée.) 
Parez  les  crèles  en  coupant  les  2  exlrémîtés, 
ce  qui  donne  la  facilité  de  dégorger  le  sang  ;  meUez- 
les  dans  un  petit  torchon  avec  une  demi-poignée 
de  gros  sel  de  cuisine,  plongez  le  torchon  une 
minute  dans  Teau  bouillante  et  frottez-le  avec  les 
crêtes  comme  si  vous  vouliez  savonner.  Ce  frotte- 
ment et  le  gros  sel  enlèvent  la  petite  peau  qui  cou- 
vre les  crêtes;  mettez -les  à  mesure  dans  Teau 
fraîche  dégorger  au  moins  une  demi-journée.  Pour 
les  faire  cuire,  on  les  met  dans  une  petite  casse- 
role avec  bouillon,  jus  de  citron,  un  peu  de 
beurre;  aux  trois  quarts  cuites,  vous  y  joignez  les 
rognons  de  coq,  les  ris  cCagneau  ou  de  veau,  que 
vous  avez  fait  dégorger  avec  les  crêtes.  Ainsi  pré- 
parées, on  les  emploie  comme  la  finsincière. 

Financière  et  Toulouse.  (Garniture  et  entrée.) 

Si  vous  mêlez  les  crêtes  et  rognons  ci- dessus 
avec  des  quenelles,  des  champignons,  des  truffes 
par  tranches,  des  fonds  d'artichauts  par  petits  mor- 
ceaux ,  des  ris  de  veau  ou  des  foies  de  volailles, 
le  tout  cuit  à  point,  et  que  vous  prépariez  tout  cela 
comme  il  est  dit  pour  le  salpicon  ci-dessus,  ou 
en  fricassée  de  poulet,  cela  s'appelle  une  finan-^ 
cière;  vous  pouvez  la  servir  seule  avec  des  croû- 
tons autour  ou  en  garnir  un  vol-au-vent,  un 
poulet  cuit  au  blanc,  une  fricassée  de  poulet,  ou 
autres  entrées.  C'est  à  peu  près  le  ragoût  dit 
Toulouse. 

Ragoût  de  truffes.  (Entremets.) 

Lavez  et  brossez  des  truffes  à  plusieurs  eaux  ; 

pelez-les,  coupez-les  par  tranches  ;  mettez- les  dans 

une  casserole  avec  assez  de  jus  pour  qu'elles  y  bai- 

gnenty  un  verre  de  vin  rouge,  un  peu  de  sel,  gros 
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comme  une  noix  de  sucre;  faites  cuire.  Au  mo- 
ment de  servir ,  vous  liez  la  sauce  avec  un  peu  de 
fécule»  et  servez  seul  pour  entremets  chaud  ou 
pour  garniture. 

Ragoût  de  champignons.  (Entremets.) 

Quand  ils  seront  épluchés  comme  il  est  dit  à 
l'article  Champignons  y  page  340,  mettez  dans  une 
casserole  du  beurre,  une  cuillerée  de  vinaigre, 
persil  et  ciboules  haches  fin,  sel,  muscade  ;  mettez 
vos  champignons  dans  cette  sauce,  qui  ne  doit  pas 
être  longue,  les  champignons  rendant  beaucoup 
d'eau;  laissez  bouillir  et  cuire  doucement;  servez 
avec  une  liaison  de  jaunes  d'œufs. 

Ragoût  de  choux.  (Entremels.) 

Faites  bouillir  dans  Teau,  pendant  une  demi- 
heure,  la  moitié  d'un  chou;  retirez-lé  à  l'eau 
fraîche;  pressez-le  bien,  ôtez  le  trognon;  hachez 
un  peu  le  chou ,  et  le  mettez  dans  une  casserole 
avec  un  morceau  de  bon  beurre  ;  passez4e  sur  le 
feu;  metlez-y  une  bonne  pincée  de  farine;  mouil- 
lez avec  assez  de  bouillon  et  de  jus  pour  donner 
une  couleur  dorée  à  votre  ragoût;  iiiites  bouillira 
petit  feu  jusqu'à  ce  que  le  chou  soit  cuit  et  réduit 
à  courte  sauce;  vous  l'avez  assaisonné  de  sel,  poi- 
vre, un  peu  de  muscade.  Servez  dessus  pour  en- 
trée la  viande  que  vous  aurez. 
Macédoine  de  légumes.  (Entremets  et  garniture.) 

Prenez  autant  de  carottes  que  de  navets,  que 
vous  tournez  en  forme  d'amandes;  épluchez  de 
petits  ognons,  et  mettez  le  tout  dans  une  casse- 
role avec  du  beurre;  faites  prendre  couleur  dou- 
cement, mouillez  avec  bouillon  et  jus;  ajoutez 
des  champignons,  et  de  plus  des  haricots  verts  ou 
blancs  en  vert ,  de  petites  fèves ,  des  choux  de 
Bruxelles,  ces  derniers  légumes  blanchis;  des 
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pointes  d'asperges,  point  de  choux-fleurs  ;  gros 
comme  une  noix  de  sucre;  faites  cuire  doucement. 
Au  moment  de  servir,  liez  la  sauce  avec  de  la  fé- 
cule, et  servez  seul  ou  pour  garnir  un  plat.  En 
maigre,  elle  se  prépare  avec  du  beurre,  au  lieu 
de  jus,  et  du  bouillon  maigre. 

Ognons  glacés  pour  garniture. 

Prenez  40  gros  ognons,  épluchez-les  sans  enta- 
mer la  tète,  afin  qu'ils  se  conservent  entiers;  met- 
tez-les l'un  à  côté  de  l'autre  dans  une  casserole  où 
vous  avez  fait  fondre  du  beurre;  ajoutez  demi- 
once  de  sucre,  sel,  un  verre  de  bouillon;  faites 
cuire  à  petit  feu.  Quand  ils  sont  près  d'être  cuits, 
le  mouillement  doit  être  réduit  à  glace.  Étant  cuits 
et  bien  colorés,  dressez-les  autour  d'une  pièce  de 
bœuf  ou  de  quelque  entrée;  délayez  le  fond  de  la 
casserole  avec  un  peu  de  bouillon,  versez  sur  les 
ognons. 

Sauce  matelote  vierge.  (Garniture.) 

Épluchez  12  à  18  petits  ognons  blancs,  autant 
de  champignons  :  sautez  le  tout  dans  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  sans  prendre  couleur,  ajoutez 
2  cuillerées  de  farine,  poivre  blanc,  sel,  muscade 
râpée;  mouillez  avec  bouillon  et  vin  blanc;  laissez 
cuire  doucement;  liez  de  3  jaunes  d'œufs,  et  jus 
de  citron  ou  vinaigre. 

Croûtons  frits  au  beurre.  (Garniture.) 

Vous  coupez  de  la  mie  de  pain  de  4  millimètres 
d'épaisseur  et  de  la  forme  que  vous  voulez,  soit  en 
larmes,  en  crêtes  de  coq,  étoiles ^  croissants,  en 
ronds ,  en  petits  bouchons ,  etc.  Vous  les  jetez 
dans  le  beurre  bien  chaud  et  les  retournez  quand 
^  ils  ont  de  la  couleur.  Étant  bien  frits,  vous  les  re- 
tires ,  les  égouttez  sur  un  linge  et  les  faites  servir 
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au  besoin.  Pour  les  faire  tenir  sur  le  bord  du  plat, 
vous  faites  une  colle  d*un  peu  de  blanc  d'œuf 
baituet  de  farine.  "Pour potage \ous  les  coupezea 
petits  dés  et  les  y  mettez  au  moment  de  servir,  ou 
même  vous  les  servez  sur  une  assiette  à  part  pour 
que  chacun  en  fasse  usage  s'il  en  désire.  —  On 
peut  les  remplacer  dans  les  potages  par  des  tran- 
ches de  pain  grillé  coupées  en  très-petits  dés. 

FARCES  ET  HACHIS. 

Hachis  de  viande.  (Entrée.) 
Prenez  telle  viande  que  vous  aurez,  soit  viande 
de  boucherie,  volaille  ou  gibier,  cuite  à  la  broche 
ou  autrement,  et  même  de  plusieurs  mêlées  en- 
semble ;  ajoutez  de  la  chair  à  saucisses,  si  vous  en 
avez  ;  hachez  le  tout  très-ûn ,  et  assaisonnez  avec 
persil,  ciboules;  mettez  votre  viande  dans  une 
casserole,  et  passez-la  au  feu  avec  un  morceau 
de  beurre  et  une  pincée  de  farine;  mouillez  de 
bouillon  ou  d'eau,  et  laissez  mijoter  le  tout  une 
demi-heure  sur  un  feu  doux.  Il  y  a  des  personnes 
qui  ajoutent  de  la  mie  de  pain,  et  un  ou  2  œufs 
battus. 

Boulettes  de  hachis.  (Entrée.) 

Avec  le  hachis  ci-dessus  on  fait  des  boulettes 
que  4'on  roule  sur  de  la  farine  et  que  Ton  fait 
frire,  soit  dans  la  friture,  soit  dans  du  beurre  à 
la  casserole,  et  que  Ton  sert  sur  une  sauce  blonde. 

Farce  de  Godiveau,  à  Quenelles,  ou  Boulettes 
de  pâtissier. 

Hachez  fin  un  quart  (123  gram.)  de  chair  très- 
tendre  de  veau,  volaille  ou  gibier  à  plumes,  cuite 
ou  crue,  débarrassée  des  nerfs  et  peaux.  Hachez 
250  gram.  de  graisse  de  rognons  de  veau  ou  de 
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IxEuf,  en  retirant  la  membrane  qui  la  couvre,  et 
mêlez  bien  le  tout  en  y  joignant  sel,  poivre  blanc, 
muscade,  un  peu  de  persil  et  ciboulette,  un  rien 
de  laurier  et  thym.  Versez  ces  hachis  pour  les 
piler  assez  vivement  dans  un  mortier  de  bois  ou 
de  marbre  (ou  même  dans  une  forte  terrine  ar- 
rondie au  fond,  en  se  servant  d'une  cuillère  à  pot 
en  bois,  ou  du  presse  purée  flamand,  page  47). 
Ajoutez  peu  à  peu,  en  pilant,  2  œufs  brouillés, 
bbncs  et  jaunes.  Le  blanc  de  l'œuf  donne  de  la 
oonsislance  aux  boulettes,  car  si  on  veut  seule- 
ment une  farce  de  godiveau  pour  artichauts  ou 
autres,  le  blanc  est  inutile.  Quand  ces  chairs 
seront  parfaitement  écrasées  et  unies  au  point  de 
ne  plus  distinguer,  s'il  se  peut,  l'une  de  l'autre, 
on  répandra  un  peu  de  farine  sur  la  table  et  l'on 
y  façonnera  des  boulettes  de  la  forme  et  de  la 
grosseur  que  l'on  désirera. 

Ces  boulettes  étant  faites,  il  ne  s'agit  plus  que 
de  les  pocher  et  faire  cuire  pour  les  employer  dans 
les  ragoûts  *.  On  les  jettera  avec  précaution  dans 
une  casserole  où  l'on  aura  fait  bouillir  assez  d'eau 
salée,  ou  de  bouillon,  de  manière  qu'elles  y 
baignent  très  à  l'aise,  sans  se  briser.  Après  quel- 
ques minutes  d'ébullition  on  retirera  la  casserole 
sur  le  bord  du  fourneau,  où  elles  devront  mijoter 
encore  10  minutes.  On  les  retirera  doucement,  et 
on  les  fera  égoutter. 

On  peut,  en  pilant,  ajouter  un  peu  de  jus  de 
viande,  bouillon  où  eau,  si  cela  est  nécessaire 
pour  manier  la  farce.  Le  tout  doit  être  fait  à  froid, 

*  Pottr  se  rendre  compte  de  la  qualité  et  de  Tassaisonne- 
ment  de  la  farce,  on  en  poche  une  boulette  qui  peut  être  goûtée 
au  bout  de  3  minutes  d'ébullition  ;  selon  cet  essai ,  il  sera  en- 
core temps  de  corriger  la  farce. 
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surtout  dans  les  chaleurs,  où  l'on  éprouve  uno 
difficulté  que  Ton  ne  peut  vaincre  qu'en  pilant 
dans  un  lieu  très-frais,  et  même  en  mêlant  un  peu 
de  glace,  s'il  est  possible,  au  lieu  d'eau. 

Farce  à  quenelles  de  poisson.  Haches  125  gram. 
de  chair  de  poisson,  crue  ou  cuite,  pilez*la  dans 
le  mortier  ou  broyez-la  dans  une  terrine  avec  une 
forte  cuillère  de  bois.  Faites  tremper  dans  du  lait 
de  la  mie  de  pain  mollet  (mie  légère),  pressez-la 
et  la  mettez  dans  une  casserole  avec  du  beurra 
gros  comme  une  noiz.  Desséchez  cette  panade  eo 
la  remuant  sur  un  feu  doux  et  y  ajoutant  2  jaunes 
d'œuis  durs,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  liée  sans  atta- 
cher aux  doigts.  Ayez  en  poids  autant  de  beurre 
qu'il  y  a  de  poisson,  et  moitié  autant  de  cette  pa- 
nade. Mêlez  et  broyez  complètement  le  tout  dans 
le  mortier  ou  la  terrine.  Après  avoir  assaisonné 
de  sel,  poivre  blanc,  muscade  râpée,  mêlez  à  tout 
cela  successivement,  en  broyant,  un  œuf  entier 
et  2  jaunes.  Finissez  comme  à  la  recette  précé- 
dente. 

On  peut,  au  lieu  de  poisson ,  emplover  ce  même 
procédé  pour  des  quenelles  en  gras  a  la  chair  de 
veau  ou  de  volaille  :  elles  seront  légères.  Dans  ce 
cas,  on  remplace  le  beurre  par  la  graisse. 

On  emploie  en  poissons  ;  brochet,  carpe,  an- 
guille, turbot,  saumon,  ou  autres  de  chair  ana- 
logue, et  de  goût  modéré.  La  chair  de  merlan 
peut  être  soutenue  par  une  autre  plus  consistante, 
surtout  celle  de  l'anguille  de  mer^  On  peut  en- 
core ajouter  des  truffes  ou  des  champignons  cuits 
et  bien  broyés. 

Toutes  ces  quenelles,  d'une  exécution  facile, 
servent  à  garnir  des  ragoûlSi  maleloUeSi  tourtes 
d'entrée,  petits  pdléSj  boudins  Riclwlieu,  etc. 
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Quenelles  frites.  Trempez -les  dans  de  Tœuf 
battu  y  panez-les,  retretnpez-les,  repanez  et  faites 
frire.  Servez  orné  de  persil  frit. 

Parce  à  papillotes. 

Hachez  (in  demi-livre  de  lard  gras,  ajoutez  un 
quart  de  beurre,  4  cuillerées  d'huile,  2  d'écha- 
lotes et  4  de  champignons  hachés.  Passez  le  tout 
au  feu  5  minutes;  ajoutez  2  cuillerées  de  persil 
haché,  et  passez  encore  2  minutes  avec  sel,  poivre, 
épice».  Gardez  au  frais  pour  grillades  de  côte* 
leites  et  autres  en  papillotes. 

Autre,  connue  sous  le  nom  de  Durcelle  ou 
Duxelle.  Hachez  par  portions  égales  persil, 
champignons;  mettez  en  casserole  avec  beurre, 
lard  râpé,  remuez,  mouillez  de  vin  blanc,  poivre, 
muscade,  peu  de  sel;  faites  réduire  presque  à 

S  lace,  ajoutez  du  jus.  Gardez  comme  la  précé- 
ente. 

Les  Mirepoix  et  Matignon  sont  des  garnitures 
de  légumes,  lard,  jambon  cuits  et  réduits  à  elacc, 
qui  servent  à  donner  du  goût  à  des  pièces  ofe  vo- 
laille ou  de  gibier  dont  on  les  enveloppe  pour  les 
faire  cuire  à  la  broche  dans  du  papier  beurré.  Ces 
préparations  ne  sont  guère  en  usage  que  dans  les 
grandes  cuisines. 

GRILLADES  (If ors-d^ œuvre.) 

Prenez  de  la  rouelle  de  veau,  ou  de  la  tranche 
de  boeuf,  ou  du  gigot  de  mouton,  ou  du  cochons 
coupez4es  de  la  largeur  de  4  doigts,  et  de  l'épais- 
seur d'un  doigt;  faites  mariner  avec  un  peu  d'huile, 
poivre,  persil,  ciboules,  échalotes,  le  tout  haché, 
et  faites  cuire  à  moitié  dans  une  casserole  ;  pre* 
nez  une  caisse  de  papier  frottée  partout  avec  de 
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Thuile,  mettez  les  grillades  dedans  avec  tout  leur 
assaisonnement ,  un  peu  de  chapelure  et  du  sel  ; 
couvrez  d'une  feuille  de  papier  et  faites  cuire 
à  petit  feu  sur  le  gril  ;  la  cuisson  faite,  versez  un 
filet  de  vinaigre;  servez  avec  la  caisse. 

BŒUF. 

La  chair  du  Bœuf  est  fine,  douce,  d'un  rouge  agréable 
et  légèrement  marbrée  de  veines  blanches  ;  si  la  graisse 
est  d'un  blanc  jaunâtre ,  c'est  un  signe  de  jeunesse  et  de 
bon  état.  —  La  viande  de  F'ache  est  d'un  grain  plus  serré, 
d'un  rouge  moins  vif;  la  graisse  toute  blanche.  —-La  chair 
du  Taureau  est  encore  plus  serrée  que  la  vache  et  d'un 
rouge  noirâtre  ;  sa  graisse,  très-jaune  et  très-dure,  a  tou- 
jours une  assez  forte  odeur  de  rance.  — Les  morceaux  de 
oœuf  à  préférer  pour  pot-au-feu  sont  la  dulotte,  la  tranche, 
le  gîte  à  la  noix. 

Bœuf  bouilli  en  persillade.  (Entrée.) 

Coupez  votre  bœuf  par  tranches  égales,  épaisses 
comme  une  pièce  de  5  francs.  Prenez  un  moule  ou 
une  casserole  :  dressez  en  couronne  vos  morceaux 
les  uns  sur  les  autres;  assaisonnez  de  sel  et  poivre; 
mouillezd'unecuilleréedejusoudebouillon:  faites 
mijoter  doucement  une  demi-heure,  feu  dessus  et 
dessous.  Ensuite  faites  une  sauce  au  jus,  ou  bouil- 
lon, dans  laquelle  vous  mettez  bouillir  pendant 
5  minutes  de  fines  herbes  :  ajoutez  un  filet  de 
vinaigre,  renversez  votre  bœuf  sur  le  plat,  et 
versez  la  sauce  au  milieu. 

Bœuf  en  mirotons.  (Entrée.) 

Prenez  des  ognons,  que  vous  coupez  par  tran- 
ches; passez-les  sur  le  feu  avec  un  morceau  de 
beurre  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  presque  cuits; 
ajoutez  une  pincée  de  farine,  et  remuez  jusqu'à 
ce  qu'elle  soit  d'une  belle  couleur;  mouillez  avec 


BOBUF.  169 

bouillon,  TÎn  blanc,  sel,  poivre;  faites  bouillir 
jusqu'à  ce  que  l'ognon  soit  cuit,  et  qu'il  ne  reste 
plus  de  sauce;  mettez  du  bœuf  bouilli ,  coupé  par 
petites  tranches  appelées  mirotons;  faites  cuire 
pour  qu'il  prenne  le  goût  de  l'ognon ,  et  servez 
assaisonné  de  moutarde  ou  filet  de  vinaigre. 
Mirotons  de  bœuf  à  F  huile.  (Entrée.) 

Coupez  en  tranches  du  bœuf  desservi,  dressez 
sur  le  plat,  avec  un  cordon  de  persil  liaché,  écha- 
lotes  et  cornichons.  Servez  dans  une  saucière 
une  sauce  à  l'huile  ou  une  rémolade,  afin  que 
£hacun  assaisonne  selon  son  goût.     , 

Bœuf  bouilli  et  desservi.  (Entrée.) 

Jl  se  sert  encore  à  toutes  sortes  de  sauces ,  pi* 
quaote,  au  pauvre  homme,  tomate,  aux  corni* 
chons,  Robert^,  en  blanquette  ou  poulette,  rémo- 
lade, en  rissoles,  etc.  On  peut  le  garnir  de  pommes 
de  terre  frites. 

Bœuf  bouilli  au  gratin.  (Entrée.) 

Faites  revenir  dans  une  poêle  du  lard  «de  poi- 
trine coupé  par  petits  morceaux  :  quand  il  est 
revenu,  foncez-en  un  plat  qui  aille  au  feu,  sau- 
poudrez-le de  chapelure  et  mettez  dessus  des 
champignons  en  petites  tranches  minces,  ognons 
et  persil  hachés ,  une  pointe  d'ail  hachée ,  sel , 
poivre,  épices;  arrangez  dessus  vos  tranches  de 
bœuf,  couvrez-les  de  champignons,  ognons,  per- 
sil et  chapelure  comme  le  dessous,  mouillez  de 
bouillon ,  faites  cuire  à  petit  feu  et  gratinez  en- 
suite par  un  feu  plus  vif  et  du  feu  sur  le  couver- 
cle, ou  servez  à  longue  sauce  sans  gratiner,  selon 
le  goût.  On  peut  remplacer  le  lard  par  du  beurre 
ou  de  la  graisse,  le  bouillon  par  de  l'eau.  On  peut 
aussi  ajouter  un'  petit  verre  de  rhum  ou  demi- 

10. 
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iferre  de  bon  vin  blanc ,  le  tout  selon  la  dépense 
que  l'on  veut  faire. 

Bœuf  en  grillades.  (Entrée.) 
Faites  revenir  à  la  poèle  du  lard  et  des  saucis- 
ses; quand  ils  sont  ue  bonne  couleur,  faites-y     i 
chaulTer  des  tranches  de  bouilli,  dégraissez,  ajou- 
tez 2  cuillerées  de  bouillon  et  filet  de  vinaigre. 
Bœiif  à  la  mattre-d' hôtel.  (Entrée.) 
Coupez-le  par  tranches  que  vous  faites  ré- 
chauffer dans  un  peu  de  bouillon.  Égouttez-les  et 
mettez  dessus  du  beurre  manié  avec  du  persil,  un 
filet  de  vinaigre  ou  jus  de  citron. 

Vinaigrette  décorée.  (Entrée.) 
Coupez  par  tranches  minces,  dressez  sur  un 

Etat,  décorez  de  filets  d'anchois  ou  harengs  saurs, 
lancs  et  jaunes  d'œufs  durs,  cerfeuil,  ciboule  et 
autres  fournitures  hachées,  tranches  de  corni- 
chons; assaisonnez  de  poivre  ou  épices,  huile  en 
abondance,  vinaigre,  et  servez  sans  la  retourner. 
Bœuf/Umé  à  la  façon  de  Hambourg. 
Désossez  une  culotte  de  bœuf  mortifiée  à  point, 
frottez-la  d'un  peu  de  salpêtre;  puis  après,  avec 
3  poignées  de  sel  fin,  mettez  dans  une  terrine 
arrondie  au  fond  le  sel  restant  de  celui  qui  a 
servi  à  frotter,  et  de  plus,  2  onces  de  cassonade, 
2  gros  ognons  blancs  et  2  carottes  coupés  en  tran- 
ches, une  petite  gousse  d'ail,  une  feuille  de  lau* 
rier  en  morceaux,  un  peu  de  thym,  2  clous  de 
girofle,  une  pincée  de  poivre  en  grains  et  du 
macis  concassé;  mêlez  tout  cet  assaisonnement 
et  en  répandez  moitié  sur  le  fond  de  la  terrine. 
Placez -y  la  culotte  le.  côté  gras  en  dessous,  éta- 
lez dessus  le  reste  de  Tassaisonnement;  couvrez 
la  terrine  d'une  serviette,  et  par-dessus  un  plat 
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qui  entre  et  ferme  complètement  pour  éviter  tout 
contact  de  l'air  qui  nuirait  au  bon  goAt  du  bœuf. 
Placez  le  tout  dans  un  lieu  sec  et  frais.  Six  ou 
sept  jours  après,  vous  découvrez  et  retournez  la 
pièce  sens  dessus  dessous  en  y  conservant  de  même 
les  assaisonnements.  Au  bout  de  pareil  temps , 
il  faudra  le  retirer,  Tégoutter  et  le  suspendre 
jusqu'au  lendemain.  Bridez-le  un  peu  serré  et 
raccrochez  dans  la  cheminée  pour  le  fumer  et 
le  sécher.  Changez-le  de  bout  après  quatre  ou 
cinq  jours  et  le  laissez  encore  autant.  On  Tem- 

Sloiera  alors,  après  l'avoir  fait  dégorger  pen- 
ant  une  heure  dans  l'eau  tiède ,  et  on  le  fera 
cuire  4  ou  5  heures  dans  une  marmite  pleine 
d'eau,  avec  ognons,  carottes,  bouquet  garni,  en 
faisant  mijoter  doucement  comme  un  pot-au-feu. 
Servez-le  sur  une  choucroute  ou  bien  garni  de 
carottes,  pommes  de  terre  cuites  i  Teau  avec  sel, 
sucre  et  beurre. 

Aloyau.  (Rôt  et  relevé.) 
Quand  il  est  tendre,  on  le  fait  cuire  ordinaire- 
ment à  la  broche.  Parez-le  en  supprimant  la  graisse 
et  les  peaux  ;  &ites-le  mariner  comme  le  filet  ci- 
dessous,  embrocbez-le  et  le  faites  cuire  une  heure 
et  demie  ou  2,  selon  sa  grosseur.  On  le  sert  dans 
son  jtis  avec  une  sauce  faite  du  jus  du  filet,  filet 
de  vinaigre,  échalotes,  sel  et  poivre,  servie  dans  une 
saucière;  ou  une  sauce  préparée  ainsi  :  faites  un  pe- 
tit roux,  que  vous  mouillez  de  bouillon  ou  d'eau 
et  jus  ;  ajoutez  poivre,  sel,  échalotes,  cornichons, 
persil,  le  tout  haché  très-fin,  filet  de  vinaigre. 
H  ne  faut  jamais  piquer  l'intérieur  de  gros  lard, 
car  les  ouvertures  font  perdre  le  jus.  —  On  fait 
un  po/-au-/!maux  choux  avec  lebout  del'aloyau,  qui 
ne  contient  que  des  parties  dures  et  graisseuses. 
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Filet  de  bœt^à  la  broche.  (Rôt  et  relevé.) 
Le  fiiel  de  bœuf  est  la  partie  tendre  de  Taloyau. 
Parez  y  lardez,  pas  trop  fin,  pour  que  les  lardons 
résistent  à  la  cuisson;  faites  mariner  au  moins 
i2  heures  avec  de  bonne  huile,  poivre,  sel,  per- 
sil, laurier,  tranches  d'ognon  :  embrochez,  la  par- 
tie lardée  couverte  de  papier  beurré;  faites  cuire  à 
feu  vif  de  manière  à  le  saisir;  retirez  le  papier 
quelques  moments  avant  de  servir;  débrochez  un 
peu  saignant;  servez  avec  une  sauce  faite  du  jus 
de  votre  filet,  filet  de  vinaigre,  échalotes,  sel  et 
poivre,  dans  une  saucière,  ou  bien  avec  la  sauce 
indiquée  ci-dessus.  —  On  peut  le  servir  en  entrée 
sur  un  ragoût  de  chicorée  au  gras,  ou  sur  une 
sauce  tomate. 

Filets  de  bœuf  aux  croûtons.  (Entrée.) 
Coupez  par  tranches  les  restes  d'un  filet  de  la 
veille  :  faites-les  chauffer  sans  bouillir  avec  du  jus 
ou  bouillon.  Faites  des  croulons  de  môme  gran- 
deur, auxquels  vous  faites  prendre  couleur  en  les 
sautant  dans  le  beurre.  Dressez  en  couronne  sur 
le  plat;  un  filet,  un  croûton,  et  ainsi  de  suite, 
avec  jus,  beurre  manié  de  persil,  et  jus  de  ci- 
tron au  milieu.  On  peut  y  ajouter  des  câpres. 
Manière  de  réchauffer  les  rôtis. 
La  meilleure  manière  de  réchaufTef  lesmor* 
ceaux  de  rôti  est  de  les  envelopper  dans  une 
feuille  de  papier  beurrée  et  de  les  rembrocher  :  ils 
restent  aussi  tendres  que  le  premier  jour;  si  le 
morceau  est  trop  petit  meltez-le  sur  le  gril.  On 
peut  saupoudrer  les  morceaux  de  fines  herbes. 
Filets  de  bœuf  aux  champignons.  (Entrée.) 
Coupez  par  tranches  du  filet  de  bœuf  et  leslais* 
sez  une  heure  sur  du  beurre  que  vous  avez  fait 
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fondre  dans  une  casserole;  saupoudrez  de  sel  et 
poivre.  Au  bout  d*une  iieure,  mettez  au  feu  un 
peu  ardent  ;  quand  ils  ont  pris  une  belle  couleur 
d*un  côté,  retournez-les  et  faites  prendre  couleur; 
retirez-les*  Mettez  dans  la  même  casserole  une 
cuillerée  de  farine;  mouillez  de  jus  ou  bouillon: 
ajoutez  des  champignons  lavés  et  épluchés;  re- 
mettez les  filets  et  achevez  de  cuire  ;  servez  avec 
du  jus  de  citron.  Servez  la  sauce,  épaisse,  sur  vos 
Glets  et  les  champignons  autour.  On  peut  mettre 
dans  la  sauce  du  vin  de  Madère,  que  Ton  y  fait 
cuire.  Les  filets  ainsi  préparés  se  servent  encore, 
sans  champignons,  sur  sauce  tomate,  purées,  etc. 
Biftecks.  (Entrée.) 

Coupez  du  filet  de  bœuf  en  tranches  d'un  doigt 
d'épaisseur,  battez  pour  les  aplatir  ;  parez  en  ôtant 
les  tours  et  les  peaux;  faites  mariner  dans  le 
beurre  tiède,  sel  et  poivre  ;  faites  griller  à  feu  vif, 
ne  retournez  qu'une  fois  et  servez  saignant,  avec 
beurre  manié  de  persil,  un  (ilet  de  verjus  ou  du 
jus  de  citron. 

Pour  faire  des  biftecks  aux  pommes  de  terre^  on 
les  prépare  entièrement  comme  les  précédents,  et 
on  y  ajoute  des  pommes  de  terre  frites  au  beurre; 
au  beurre  d'anchois^  on  y  ajoute  un  beurre  d'an- 
chois; aucressoUj  on  ajoute  du  cresson  assaisonné 
de  vinaigre  et  de  sel  ;  à  la  chateaubriant^  voyez 
page  638. 

Cote  de  hoeuj  à  la  flamande.  (Entrée.) 

Cuite  dans  une  braise,  comme  l'entre-côte  ci- 
après,  à  cause  de  son  peu  de  tendreté,  on  la  sert 
entourée  de  sa  garniture,  ou  sur  un  ragoût  de 
laitues  accommodées  avec  la  sauce  de  la  cuisson, 
ou  sur  un  ragoût  de  choux,  de  navets,  de  champi- 
gnons, une  macédoine  de  légumes,  sauce  tomate, 
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piquante,  Roberti  etc*  Au  reste  sa  place  est  plutôt 
dans  le  pot-au-feu. 

Entre- côte  de  hœuf.  (Entrée.) 

Retirez-en  les  nerfs;  coupez-le  de  répaisseur 
de  2  travers  de  doigt;  aplatissez ,  saupoudrez  de 
sel  et  poivre;  mettez  sur  le  gril  à  feu  vif:  lors* 
qu*il  sera  cuit,  servez  avec  urfe  sauce  à  la 
maltre-d' hôtel  et  des  pommes  de  terre  frites,  ou 
une  sauce  piquante  quelconque. 

Entre-côte   braisé.  (Entrée.) 

Faites-le  revenir  dans  la  casserole  avec  du  lard 
de  poitrine  par  morceaux  :  retirez -le;  faites  un 
roux  ;  après  quoi  vous  remettez  Tentre-côte  et  le 
lard,  épices,  seJ^ognons,  carottes,  bouc|uet  garni, 
eau-de-vie;  laissez  cuire  6  heures  à  petit  feu,  dé- 
graissez et  servez. 

Beaucoup  des  parties  du  bc^,  du  veau  et  du 
mouton  y  même  du  cochon,  peuvent  se  servir  de 
celte  manière. 

Entre-^^ôte  dans  son  jus.  (Entrée.) 

Faites  fondre  un  morceau  de  beurre,  gros 
comme  moitié  d'un  œuf,  dans  la  casserole,  mettes- 
y  votre  entre-côte  désossé  et  faites- le  revenir  à 
feu  vif;  ajoutez  un  demi-verre  d'eau  ou  de  bouillon, 
sel  et  poivre,  bouquet  garni ,  eau-de-vie^  et  faites 
cuire  à  petit  feu. 

Enlre-côte  à  la  purée.  (Entrée.) 

Etant  un  peu  mortifié,  aplatissez-le  et  le  battez 
et  parez;  mettez-le  sur  un  plat  pour  mariner  24 
heures  avec  tranches  d'ognons,  persil,  thym, 
laurier,  sel,  poivre,  muscade,  un  peu  d'eau-de-vie. 
Demi-heure  avant  de  servir,  mettez^le  sur  un 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  à  sauter  et 
te  faites  partir  à  bon  feu,  avec  feu  dessus;  retour* 
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nes-U,  arroiez-Io  d*uQ  peu  de  sa  marinade,  «ervez- 
le  sur  une  purée  d'ognons  ou  autre. 

Entrecôte  aux  champignons.  (Entrée.) 

Dégagé  du  superflu  de  la  graisse  et  des  parties 
dures  qui  l'entourent,  mcltez-le  dans  la  casserole 
sur  le  feu  atec  du  beurre  gros  comme  un  petit 
œuf:  faites  prendre  couleur  de  chaque  côté  et  en- 
suite retirez-le.  Mettez  dans  la  même  casserole 
une  cuillerée  de  farine,  faites  roussir,  mouillez 
d'eau  chaude  et  d'un  verre  d'eau-de-vie  ^,  remet- 
tez Tentre-côte  cuire  3  ou  4  heures,  ajoutez-y  des 
champignons,  achevez  de  cuire;  cinq  minutes 
avant  de  servir  vous  joignez,  si  vous  voulez,  des 
olives  dont  vous  avez  supprimé  le  noyau. 
Bœi4f  à  la  mode.  (Entrée.  ) 

Prenez  de  préférence  le  milieu  de  la  culotte 
ou  tranche  grasse;  battez-le  bien  ;  lardez  de  gros 
lard;  meltez-le  dans  une  casserole  avec  quelques 
couennes  de  lard,  une  moitié  de  pied  de  veau,  un 
ognon,  une  carotte,  un  bouquet  de  fines  herbes, 
laurier,  thym,  ail,  clous  de  girofle^  sel  et  poivre; 
versez  sur  le  tout  un  verre  d'eau ,  un  demi-verre 
de  vin  blanc  ou  une  cuillerée  d'eau-de-vie,  et  faites 
cuire  jusqu'à  ce  que  votre  viande  soit  très-tendre; 
ensuite  d^raissez,  passez  lejusau  tamis  et  servez. 
11  faut  au  moins  l  heures  pour  cuire  un  bœuf  à  la 
mode  ;  il  doit  être  fait  à  petit  feu  et  bien  étouffé. 
Langue  de  bœuf  à  récarlaie.  (Entrée.) 

Prenez  une  langue  de  bœuf,  enlevez  le  cornet; 
la  langue  étant  bien  dégarnie,  vous  la  faites  griller 
sur  de  la  braise  bien  ardente,  afin  d'en  enlever  la 

*  DuM  cet  mtU»  de  ragoùU  rien  n'est  «upërieur  à  une  ouille- 

Ht  àR  vin  de  Madère  :  dans  une  cuisine  bourgeoise  une  bouteille 
de  4  on  6  francs  durera  an  moins  un  an  ^  et  ce  n'est  pu  une  dé- 
tcugéfét. 
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peau  dure.  Il  faut  faire  altention  qu'elle  ne  prenne 
pas  le  goût  de  fumée.  Enlevez  bien  toute  la  peau, 
en  la  remettant  plusieurs  fois  sur  la  braise;  mettez- 
la  dans  un  vase  de  terre  qui  ferme  bien;  frottez- 
la  de  poivre  et  d'un  peu  de  salpêtre;  mettez  un 
bon  lit  de  sol  blanc  dessous  et  la  couvrez  de  sel, 
après  l'avoir  roulée  dans  ce  sel  afii^qu'èlle  se  sale 
bien.  Mettez  autour  quelques  clous  de  giroQe, 
très-peu  de  thym  et  de  laurier.  Au  bout  de  24  heu- 
res, vous  la  frottez  encore  de  nouveau  de  sel,  et 
vous  en  remettez  dessus  et  dessous  tous  les  jours, 
à  mesure  qu'il  fond,  jusqu'à  ce  que  la  langue  bai- 
gne. Laissez  la  langue  dans  cette  espèce  de  sau- 
mure au  moins  i2  à  15  jours  et  jusqu'à  6  semai- 
nes, en  la  retournant  tous  les  jours  sans  y  tou- 
cher avec  les  doigts.  Alors  on  la  fait  cuire  ou  on 
la  fait  sécher  3  jours  à  la  cheminée,  fourrée  dans 
un  boyau. 

Lorsqu'on  la  fait  cuire,  on  la  fait  dégorger  2 
heures,  et  on  la  met  dans  une  marmite  pleine 
d'eau ,  avec  quelques  ognons,  2  clous  de  giroQe, 
peu  de  thym,  laurier,  ni  poivre  ni  sel.  Faites  cuire 
doucement  6  ou  7  heures;  faites-la  refroidir  dans 
la  cuisson,  et  ensuite  faites-la  égoutter.  On  la  sert 
entière  pour  entrée  flroide.  Il  faut  avoir  soin  de  la 
faire  cuire  doucement,  afin  que  la  cuisson  ne  la 
réduise  pas ,  et  que  la  langue  ne  se  ressaie  pas. 

Langue  de  bœuf  sauce  hachée.  (Entrée.) 

Faites-la  dégorger  24  heures  à  l'eau  fraîche,  en 
la  changeant  plusieurs  fois  d'eau  ;  plongez-la  dans 
l'eau  bouillante  pour  la  blanchir,  ratissez-la  pour 
enlever  la  peau  et  la  parer,  piquez-la  de  gros  lar- 
dons assaisonnés  de  poivre,  sel,  muscade,  persil 
et  échalotes  hachés,  faites-la  cuire  6  heures  dans 


BCEUP*  inn 

nmbraisCj  page  153.  Retirez-la,  fendez-la  en  long 
sans  la  séparer,  dressez-la  sur  le  plat ,  dégraissez 
la  cuisson,  passez-la,  mouillez  en  un  roux,  faites 
réduire,  joignez-y  un  peu  d'échalotes,  persil, 
champignons,  cornichons,  hachés  fin,  poivre; 
faites  bouillir  5  minutes,  servez.  ^  La  même  peut 
se  servir  avec  une  sauce  blonde  aux  câpres ,  une 
sauce  aux  tomates  et  autres. 

Langue  de  bœuf  piquée  et  rôtie.  (Rôt.) 
Préparée  comme  pour  la  braise,  faites-la  cuire 
avec  2  cuillerées  de  bouillon,  tranches  de  lard, 
bouquet  garni,  un  ou  2  ognons  piqués  de  girolle. 
Étant  aux  trois  quarts  cuite,  retirez-la,  faites-la  re- 
froidir, piquez  de  gros  lard  dans  Tintérieur,  et  fin 
dessus.  Mettez-la  ensuite  à  la  broche,  une  heure. 
Servez  une  sauce  piquante  dans  une  saucière. 

Langue  de  bœuj  au  gratin.  (Entrée.) 

Coupez  en  tranches  très  minces  une  langue  de 
bœuf  cuite  à  la  broche  ou  à  la  braise  ;  prenez  le 
plat  que  vous  devez  servir,  mettez  dans  le  fond  un 
peu  de  bouillon,  un  filet  de  vinaigre,  cornichons, 
persil,  ciboules,  échalotes,  un  peu  de  cerfeuil,  le 
tout  haché  très-fin;  sel,  gros  poivre,  de  la  cha- 
pelure de  pain  ;  arrangez  dessus  les  tranches  de 
langue;  assaisonnez  le  dessus,  comme  vous  avez 
fait  dessous,  et  finissez  par  la  chapelure  :  mettez 
le  plat  sur  un  fourneau  à  petit  feu  ;  faites  bouillir 
jusqu'à  ce  qu'il  se  fasse  un  gratin  au  fond  du  plat; 
en  servant,  delayez-le  d'un  peu  de  bouillon. 

Des  restes  de  langue  cuite  à  la  braise  ou  à  la 
broche  seront  coupés  par  tranches  et  panés  à  la 
Sainte- Menehouldj  servis  sur  une  sauce  à  volonté, 
en  papillotes  comme  les  côtelettes  de  veau;  on 
peut  même  les  mettre  en  matelote^  en  hochepot,  les 
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réchauffer  ot  servir  sur  toutes  sortes  de  ragoûts 
et  purées. 

Palais  de  bœiifà  la  ménagère.  (Entrée.) 

Faites  dégorger,  ratissez-les,  enlevez-en  la  peau 
dure  et  noire;  si  elle  ne  s'enlevait  pas  très -bien , 
faites-les  tremper  un  moment  dans  Veau  bouil- 
lante. Lavez  à  plusieurs  eaux  chaudes  et  ensuite  à 
l'eau  fraîche;  coupez  par  morceaux  de  la  largeur 
de  3  doigts.  Faites  cuire  doucement  6  ou  7  heures 
dans  un  blanc  (voyez  page  154).  Faites  égoutter 
sur  un  linge,  dressez  en  couronne,  et  versez  dans 
le  milieu  telle  sauce  que  vous  voudrez,  piquante, 
tomate,  poulette,  aux  câpres,  Robert,  etc.  Ces 
palais,  coupés  en  gros  dés,  font  bien  dans  toutes 
sortes  de  ragoûts,  même  à  la  financière.  —  On 
en  fait  aussi  des  craquelles  :  coupés  en  petits  dés, 
faites-les  revenir  dans  une  sauce  blonde  épaisse, 
faites-en  de  petits  tas  sur  un  couvercle,  laissez 
refroidir,  panez-les  2  fois  et  faites  frire. 

Queue  de  bœuf  panée  et  grillée.  (Entrée.) 

Cuite  dans  le  pot-au-feu  et  refroidie,  faites  fondre 
du  beurre,  assaisonnez-la  de  sel  et  poivre,  trempez- 
la  dans  le  beurre  et  panez -la  :  trempez  encore 
une  fois  dans  le  beurre  et  repanez.  Faites  griller, 
et  servez  sur  une  sauce  piquante,  tartare,  etc. 

Autres.  Faites  blanchir  un  quart  d'heure  à  l'eau 
bouillante,  mettez  ensuite  à  l'eau  froide  et  égout- 
ter. Faites-la  cuire  en  daube j  coupée  par  mor- 
ceaux aux  joints.  Servie  avec  les  légumes  en  pu- 
rée, c'est  une  Saint-Lambert.  On  l'accommode 
aussi  en  hochepot. 

Rogruon  de  bcBuf.  (Entrée.) 
Fendez-le  en  deux,  enlevez  la  chaîne  nerveuse 
qui  est  durCi  coupez  en  tranches  minceS|  mettez 


3  minutes  à  l'eau  bouillante  avec  pincée  de  sel 
et  hors  du  feu;  égouttez,  essuyez.  Faites  fondre 
du  beurre  à  la  casserole  ou  à  la  poêle,  mettez-y 
les  rognons  5  minutes,  retirez  du  fôu,  saupoudrez- 
les  d'une  presque  cuillerée  do  farinç ,  remuez , 
versez-y  un  verre  de  vin ,  blanc  de  préférence, 
houUliàpoHy  persil  haché,  sel,  poivre;  remettez 
sur  le  feu  pour  lier  avec  gros  comme  une  noix  de 
beurre;  opérez  promptement  pour  ne  point  faire 
durcir.— Le  blanchimentàreau  bouillante  faitpcr- 
dre  aux  rognons  le  goût  d'urine  qui  déplaît  tant. 

—  Ceux  de  cochon  et  de  mouton  se  font  de  même. 

Cervelle  de  bœuf.  (Entrée.) 
On  s'en  sert  à  défaut  de  celle  de  veau,  qui  est 
plus  blanche  et  de  meilleure  qualité.  11  faut  la 
mettre  dans  de  l'eau  tiède,  où  on  la  débarrasse  du 
sang  et  de  la  légère  peau  qui  l'enveloppe.  Faites- 
la  dégorger  i  heure  ou  2  à  l'eau  froide  ;  faites-la 
cuire  dans  un  court-bouillon  composé  d'assez 
d'eau  pour  que  la  cervelle  baigne,  d'un  quart  de 
verre  de  vinaigre,  sel,  poivre,  girofle,  feuille  de 
laurier,  thym,  ail,  persil,  céleri  vert,  tranches  de 
carotte  :  3  quarts  d'heure  suffisent  pour  la  cuisson. 

—  Ainsi  cuite,  on  la  partage  en  deux  ;  on  la  sert 
sur  le  plat,  où  Ton  verse  une  sauce  au  beurre  nairj 
et  on  1  orne  de  persil  frit.  —  Pour  matelole^  faites 
revenir  de  petits  ognonsdans  du  beurre,  retirez- 
les  de  belle  couleur,  faites  dans  la  casserole  un 
roux  avec  une  cuillerée  de  farine,  mouillez  de 
bouillon  ou  d'eau  ;  liez  bien,  remettez  les  ognons, 
des  champignons  si  vous  en  avez ,  poivre,  sel ,  la 
cervelle;  faites  mijoter  une  demi-heure.  —  Par^ 
tagée  en  iO  ou  i2>  vous  la  trempez  dans  une  pâte 
et  fiiites  flrire.  On  peut  encore  les  servir  sur  une 
itam  piquanlei  ravigote^  etc. 
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Foie  de  bœuf  sur  le  gril.  (Entrée.) 

Coupez  par  tranches  minces,  mettez  sur  le  gril, 
saupoudrez  de  sel  et  poWre,  retournez;  qu'elles 
soient  très-peu  cuites  :  servez  deux  tranches  l'une 
sur  l'autre,  et  mettez  entre  chacune  une  boulette 
de  beurre  manié  de  persil. 

Gras-double.  (Entrée.) 

Ratissez,  nettoyez  avec  beaucoup  de  soin  et  la- 
vez à  plusieurs  eaux  bouillantes  des  morceaux  de 
gras-double  (panse  de  bœur),  gras,  bien  épais; 
laites  ensuite  dégorger  dans  l'eau  fraîche,  et  cuire 
6  heures  à  l'eau  avec  tranches  d'ognons,  ail,  clous 
de  girolle,  sel  et  quelques  cuillerées  de  farine. 

Enjricassée  de  poulet.  Coupez  en  petits  carrés, 
mettez  du  beurre  dans  une  casserole,  unecuillerée 
de  farine,  mouillez  d'un  peu  de  bouillon  ou  d'eau, 
faites-y  bouillir  vos  morceaux  10  minutes;  liez  la 
sauce  avec  2  jaunes  d'œufs,  un  morceau  de  beurre 
et  jus  de  citron,  et  servez.  On  peut  ajouter  des 
champignons  cuits  à  l'avance. 

Grillé.  Coupez-le  de  4  doigts  de  longueur  sur 
2  de  hirse;  passez-le  dans  un  peu  de  beurre 
fondu,  sel,  poivre,  persil  haché;  panez  de  mie  de 
pain  ;  faites  griller  de  belle  couleur,  et  dressez  en 
couronne  sur  le  plat  avec  sauce  tartare  ou  Robert. 
Tripes  de  bœuf.  (Entrée.) 

Grattez  et  nettoyez  à  plusieurs  eaux;  faites 
blanchir  à  Teau  bouillante  et  mettez  dégorger  24 
heures  dans  l'eau  froide,  qu'il  faudra  changer  plu* 
sieurs  fois. 

A  la  façon  de  Caen.  Ayez  une  braisiëre  ou 
une  huguenote,  foncez-la  de  tranches  de  carotte, 
ognons,  un  peu  de  lard,  bouquet  garni,  clous  de  gi- 
rolle, 4  gousses  d'ail,  gros  poivre,  du  pied  de  bœuf 
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par  morceaux;  égonUez  les  tripes  et  les  saupou- 
drez de  sel,  muscade;  meltez-les  dans  la  terrine 
avec  du  jarret  de  jambon  dans  le  milieu,  rem- 
plissez-la juste  ;  baignez  de  vin  blanc  et  d'un 
peu  d'eau,  couvrez  de  bardes.  Posez  le  couvercle 
et  le  fermez  avec  de  la  pâle,  faites  cuire  à  four 
doux  6  à  7  heures.  Servez  chaud  sur  un  plat  avec 
la  sauce  de  la  cuisson  dégraissée  et  liée  de  fécule. 
A  la  façon  de  Coûtâmes.  Coupez-les  en  rubans 
de  20  cent,  sur  5,  et  les  étendez  sur  de  pareils 
rubans  de  lard  très-mince  saupoudrés  de  flnes 
herbes,  poivre,  épices;  roulez  ces  deux  pièces 
Tune  sur  l'autre  et  les  fixez  avec  du  fil.  On  en 
met  un  pour  chaque  convive.  Mettez -les  cuire 
3  à  4  heures  dans  une  casserole  où  ils  doivent 
baigner  dans  du  bouillon  avec  des  ognons,  ca- 
rottes, bouquet  garni,  sel,  poivre,  épices,  clous  de 
!;irofle.  Servez*les  roulés,  les  fils  enlevés,  avec  sauce 
laite  de  la  cuisson  dégraissée  et  liée  de  fécule. 

Tétine  de  vache.  (Entrée.) 

Lavez-la  et  la  faites  dégorger  2  heures  à  l'eau 
froide,  faites-la  blanchir  un  quart  d'heure  à  l'eau 
bouillante,  laissez  refroidir,  passez  et  faites  cuire 
et  assaisonnez  comme  le  gras-double  ci-dessus. 

VEAU- 

Le  veau  de  6  semaines  ou  2  mois  est  le  plus 
estimé.  Plus  jeune,  il  n*a  ni  goAt  ni  saveur;  plus 
âgé,  il  n'est  pas  si  délicat.  Il  est  meilleur  depuis 
mai  jusqu'en  septembre. 

F'eau  rôti. 
Les  parties  qui  servent  à  la  broche  sont  la  longe, 
composée  du  carré  avec  son  rognon,  et  le  mor- 
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ceau  qui  y  tient  ou  morceau  d'après  moins  recher- 
ché ;  on  peut  aussi  servir  le  quasi.  Le  veau  se  sert 
trés-cuit.  Vous  saupoudrez  de  sel,  vous  roulez  le 
bout  de  la  ionge  jusqu'au  rognon  et  le  liez  avec  une 
ficelle  :  enveloppez  de  papier  beurré  et  embrochez. 

Veau  à  la  broche  aux  fines  herbes.  (Entrée.) 

Prenez  un  des  morceaux  indiqués  ci-dessus  : 
lardez-le  de  gros  lardons  assaisonnés  de  sel,  poivre 
et  fines  herbes  :  mettez-le  dans  une  terrine  pour 
le  faire  mariner  3  heures  avec  persil,  ciboules, 
champignons,  une  feuille  de  laurier,  thym,  2 
échalotes,  le  tout  haché  très-fin;  poivre,  muscade 
râpée  et  un  peu  d*huile;  quand  il  aura  pris  goût, 
embrochez-le  :  mettez  par-dessus  tout  son  assai- 
sonnement, et  Tenveloppez  de  2  feuilles  de  papier 
blanc  bien  beurrées;  faites-le  cuire  à  petit  feu. 
La  cuisson  faite,  ôtez  le  papier,  enlevez  avec  un 
couteau  toutes  les  petites  herbes  qui  tiennent 
après  le  papier  et  la  viande,  pour  les  mettre  dans 
une  casserole  avec  un  peu  de  son  jus,  un  filet  de 
vinaigre,  un  petit  morceau  de  beurre  manié  avec 
une  pincée  de  farine,  un  peu  de  sel,  poivre;  faites 
lier  sur  le  feu  pour  servir  dessous  le  carré. 

Feau  à  la  bourgeoise.  (Entrée.) 
Prenez  un  morceau  de  veau,  tel  que  le  carré, 
sans  rognon;  le  morceau  d* après,  le  quasi,  ou  un 
morceau  d'épaule.  Faites-le  revenir  dans  la  cas- 
serole et  prendre  une  couleur  blonde,  avec  des 
morceaux  de  lard  de  poitrine  et  un  peu  de  beurre. 
Mouillez  d'un  demi-verre  d'eau,  ajoutez  un  bou- 
quet garni,  2  ou  3  carottes  et  autant  d'ognons, 
un  navet,  poivre,  sel  ;  faites  cuire  2  ou  3  heures, 
dégraissez  la  sauce  et  servez-la  sous  le  veau  avec 
les  carottes  et  le  lard  pour  garniture. 
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Veau  cuit  dans  son  jus.  (Entrée  et  Rôt.) 

Prenez  un  des  morceaux  de  l'article  ci-dessus, 
piqueX'-Ie  s'il  ne  paraît  pas  assez  gras ,  mettez  le 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  et 
lui  faites  prendre  couleur;  mouillez  alors  d'un 
demi-verre  d'eau,  ajoutez  sel,  poivre,  une  demi- 
feuille  de  laurier  et  pas  autre  chose  ;  faites  cuire 
2  ou  3  heures  à  feu  doux;  dégraissez  la  sauce  et 
servez  comme  rôti.  —  Si  vous  voulez  servir  comme 
entrée^  vous  liez  la  sauce  avec  de  la  fécule  et  vous 
servez  sur  une  sauce  tomate,  une  purée  A*oseilley 
de  chicorée  ou  de  céleri. 

Veau  de  desserte.  (Entrée.) 

Coupez  mince  des  morceaux  de  veau  rôti. 
Mettez  dans  la  casserole  du  beurre,  une  cuillerée 
de  farine,  faites  roussir  légèrement,  mouillez  de 
bouillon  ou  d'eau;  ajoutez  persil  et  civette  ou  ci- 
boule hachés,  une  pointe  d  estragon,  sel,  poivre  ; 
faites  bouillir  10  minutes,  mettez-y  réchauffer  les 
morceaux  de  veau  et  servez. 

Ragoûl  de  veau  au  roux.  (Entrée.) 

Coupez  de  la  poitrine  par  morceaux  de  3  doigts 
en  carré,  faites-leur  prendre  couleur  avec  du 
beurre  à  la  casserole,  retirez-les.  Faites  dans  la 
même  casserole  un  roux  léger  avec  2  cuillerées 
de  farine,  versez-y  2  verres  d'eau  ou  du  bouil- 
lon; mettez  le  veau,  une  carotte,  ognon  piqué 
d^un  clou  de  girofle ,  un  bouquet  garni,  sel,  poi- 
vre, un  rien  de  sucre,  de  petits  ognons  passés 
au  beurre  à  part ,  des  champignons.  Quand  le 
tout  est  cuit,  dégraissez  et  servez. 

Poitrine  farcie.  (Entrée.) 

Prenez  une  poitrine  couverte  partout  de  sa  peau 
ou  membrane,  détachez-la  de  la  chair  jusqu'au 
bout  du  tendron  ;  mettez  dessus  une  farce  ou  un 
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godiveau  ;  couvrez  la  farce  avec  la  peau  ;  cousez 
tout  autour  avec  du  fil  et  une  aiguille  ;  mettez  cuire 
avec  bardes  de  lard,  demi-verre  d'eau,  sel,  poivre, 
un  bouquet  de  persil  ;  la  cuisson  faite,  prenez  le 
fond  de  la  sauce,  que  vous  dégraissez;  passez  au 
tamis;  mettez  une  pincée  de  farine;  faites  réduire. 
Ainsi  cuite,  vous  pouvez  la  servir  avec  diflérents 
ragoûts  de  légumes.  Si  vous  la  faites  cuire  à  la 
broche,  vous  la  couvrirez  de  papier  beurré;  ser- 
vez avec  une  sauce  ou  ragoût. 

Tendrons  de  poitrine  de  veau.  (Entrée.) 

Ce  sont  les  cartilages  de  la  poitrine  de  veau. 

Aux  petits  pois.  Coupez  de  la  poitrine  de  veau 
par  petits  morceaux  ;  passez  sur  le  feu  avec  beurre, 
pincée  de  farine ,  sel  et  poivre  ;  ajoutez  un  verre 
d'eau,  un  bouquet  de  persil;  laissez  cuire  une 
heure  et  demie,  et  mettez  des  pois  moyens  :  quand 
ils  sont  cuits,  dégraissez  et  servez. 

A  la  marengo.  Coupez  de  même  que  ci-dessus 
et  faites  comme  pour  le  poulet,  page  261. 

A  la  poulette.  Voyez  BlanqueUe,  page  144. 

En  matelote.  Mettez  du  beurre  dans  la  casse- 
role et  les  y  faites  revenir;  retirez-les;  faites  un 
roux  que  vous  mouillez  d'un  verre  d'eau,  bouil- 
lon et  autant  de  vin,  sel,  poivre,  clous  de  giro- 
fle, ail,  bouquet  garni;  remettez  les  tendrons; 
quand  ils  sont  presque  cuits,  ajoutez  de  petits 
ognons  roussis  dans  le  beurre  et  des  champignons  ; 
achevez  de  cuire  à  gros  bouillons,  retirez  le  bou- 
quet, les  clous  et  l'ail,  dégraissez  et  servez. 

En  chartreuse.  Ayant  sauté  des  tendrons  au 
beurre,  vous  les  arrangez  comme  la  perdrix  aux 
choux j  mais  en  les  y  plaçant  en  couronne. 
Côtelettes  de  veau  en  papillotes.  (Entrée.) 

Garnissez-les  des  2  côtés  d'une  farce  composée 
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de  mie  de  pain,  petit  lard,  persil,  ciboules,  cliam- 
pigDons  si  vous  voulez,  le  tout  bâché  fin;  sel, 
poivre;  recouvrez  d'une  mince  barde  de  lard; 
enveloppez  avec  soin  d'un  bon  papier  beurré  ou 
huilé;  faites  cuire  sur  le  gril  3  quarts  d'heure  à 
petit  feu,  et  servez  avec  le  papier.  Elles  seront 
beaucoup  plus  tendres  si  vous  les  avez  fait  mariner 
un  jour  ou  2,  suivant  la  saison ,  dans  une  cuille- 
rée et  demie  d'huile  pour  2  côtelettes. 

Côtelettes  à  la  bordelaise.  (Entrée.) 
Parez-les  proprement,  assaisonnez-les  de  sel, 
poivre  et  muscade;  faites  un  peu  de  farce  avec 
lard,  chair  de  veau,  mie  de  pain,  échalotes,  per- 
sil, le  tout  haché  très-lin;  poivre  et  sel  ;  battez 
bien  cette  farce  avec  un  œuf  cru  et  couvrez-en  cha- 
que côtelette,  dorez-les  avec  de  l'œuf  battu,  pa- 
nez de  mie  de  pain,   beurrez  une  tourtière, 
posez-les  dessus,  faites  cuire  au  four  ou  sous  le 
four  de  campagne,  dressez-les  sur  le  plat;  mettez 
un  peu  de  tK)uillon  et  un  filet  de  vinaigre  ou  ci- 
tron dans  la  tourtière  pour  en  faire  la  sauce  dont 
vous  couvrez  les  côtelettes. 
Côtelettes  de  veau  aux  fines  herbes.  (Entrée.) 
Faites  fondre  un  morceau  de  beurre,  et  mettez- 

if  vos  côtelettes  avec  sel,  poivre,  épices;  sautez- 
es  dans  le  beurre  5  minutes.  Ayez  des  fines  herbes 
et  des  champignons  hachés,  mettez-en  la  moitié 
sur  vos  côtelettes,  retournez -les,  et  ajoutez  le 
reste  de  vos  fines  herbes  :  achevez  de  cuire,  ajou- 
tez un  jus  de  citron,  dressez  en  couronne,  et  l'as- 
saisonnement au  milieu. 

Côtelettes  de  veau  sur  le  gril.  (Entrée.) 
Saupoudrez-les  de  sel  et  poivre;  trempez-les 
dans  du  beurre  fondu  ;  mettez  sur  le  gril ,  rc- 

il. 
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tournez  une  fois,  arrosez  du  reste  du  beurre; 
servez-les  ainsi,  ou  avec  une  sauce  piquante. 
Côtelettes  de  veau  panées.  (Entrée.) 

Préparez  comme  les  précédentes;  panez-les,  et 
faites  cuire  sans  arroser. 

Filets  de  veau  à  la  provençale.  (Entrée.) 

Prenez  du  veau  cuit  à  la  broche  et  froid,  cou^ 
pez-le  en  filets  minces;  faites  une  sauce  avec  un 
morceau  de  beurre  manié  de  farine,  un  demi- 
verre  d*huile,  persil,  ciboules,  échalotes,  le  tout 
haché;  sel,  poivre;  faîtes  lier  la  sauce  sur  le  feu; 
pressez-y  un  jus  de  citron  ;  mettez-y  les  filets  dô 
veau  chauffer  sans  qu'ils  bouillent  ;  servez. 
Fricandeau.  (Entrée.) 

Employez  une  rouelle  de  veau  que  vous  piquez 
intérieurement  de  gros  lardons  et  la  superficie  de 
lard  fin  ;  foncez  une  casserole  de  carottes,  ognonS| 
bouquet  garni,  2  clous  de  girofle,  débris  de  lard; 
placez-y  votre  fricandeau,  mouillez-le  d'un  peu 
de  bouillon,  en  ayant  soin  d'arroser  le  dessus  de 
temps  en  temps  avec  le  fond  de  sa  cuisson  :  il 
prendra  une  belle  couleur  blonde.  La  cuisson 
achevée,  2  ou  3  heures,  vous  passez  le  fond  ou 
sauce,  que  vous  versez  dans  une  petite  casserole; 
dégraissez,  faites  réduire  à  glace,  ajoutez  un  peu 
de  fécule  de  pommes  de  terre  que  vous  aurez  dé- 
layée avec  un  peu  d'eau,  dorez-en  le  fricandeau. 
Servez  le  reste  sous  le  fricandeau ,  si  vous  devez 
le  servir  seul;  sinon  servez -vous- en  pour  assai-  . 
sonnerie  ragoût  de  chicorée  ou  d'oseille,  que  vous 
servirez  dessous.  Servez  aussi  sur  une  sauce  tomate. 
Escalopes  de  rouelle  de  çeau.  (Entrée.) 

Coupez  do  la  rouelle  de  veau  en  tranches  ou  en 
morceaux  carrés  plus  longs  que  larges ,  et  de  la 
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largeur  de  3  doigts  au  plus  ;  enlevez  les  nerfs  » 
battez  bien  chaque  morceau  avec  le  couperet  :  ils 
doivent  être  de  l'épaisseur  d'un  sou.  Une  demi* 
heure  avant  de  servir,  vous  mettez  de  bonne 
huile  d'olive  dans  une  casserole  sur  un  feu  vFf  : 
étant  bien  chaude,  vous  mettez  vos  morceaux  de- 
dans, ce  qu'il  en  peut  tenir  dans  la  casserole; 
lorsqu'ils  sont  saisis  d'un  côté,  on  les  retourne  de 
l'autre,  qu'ils  ne  soient  que  saisis;  lorsqu'ils  sont 
tous  saisis I  on  les  ôte  et  on  en  remet  d'autres, 
jusqu'à  ce  qu'ils  soient  tous  faits.  Alors  on  met 
une  cuillerée  de  chapelure  dans  la  casserole,  une 
cuillerée  de  bouillon ,  et  on  remet  toutes  les  esca-* 
lopes  avec  du  persil  haché  fin,  sel,  poivre  ;  on  fait 
mijoter  et  cuire.  En  servant,  on  y  met  du  jus  de 
citron.  On  les  sert  en  couronne  autour  du  plat; 
Blanquette  de  veau.  (Entrée.) 

Les  détails  donnés  page  i44  suffisent  pour  faire 
la  blanquette  de  veau.  On  fera  bien  de  blanchir 
un  moment  les  morceaux  à  l'eau  chaude,  si  le 
veau  n'est  pas  bien  blanc. 

Noix  de  veau.  (Entrée.) 

La  noix  se  trouve  dans  la  chair  du  cuissot  cou« 
pée  en  long.  —  La  rouelle,  c'est  la  môme  chair 
coupée  en  travers.  Ces  morceaux,  peu  succulents, 
ont  besoin  d'accompagnement,  tels  que  le  frican- 
deau et  le  veau  à  la  bourgeoise. 

Croquettes  de  noix  de  veau.  (Entrée.) 

Faites  fondre  un  fort  morceau  de  beurre  à  la 
casserole,  mettez-y  2  cuillerées  de  farine  et  tour- 
nez sans  roussir;  ajoutez  sel,  poivre  et  muscade, 
champignons  et  persil  hachés;  faites  revenir  un 
peu  :  mouillez  avec  un  peu  de  crème  et  2  cuille- 
rées à  dégraisser  de  bouillon  ou  du  jus  de  la  noix. 


L-. 
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Que  cette  sauce  soit  épaisse  comme  de  la  bouillie. 
Prenez  de  la  noix  de  veau  cuite  de  la  veille,  cou- 
pez-la en  petits  dés,  ainsi  que  la  graisse  de  la 
noix;  joignez-les  à  votre  sauce.  Laissez  refroi- 
dir, et  faites-en  des  boulettes  que  vous  panez  : 
trempez- les  toutes  panées  dans  de  Tœuf,  jaune 
et  blanc,  et  repanez  une  seconde  fois.  Faites  frire, 
et  servez  garni  de  persil  frit. 

Quasi  de  veau  à  la  pèlerine.  (Entrée.) 
Piquez -le,  si  vous  voulez,  de  gros  lard  ;  Gcelez- 
le  de  manière  à  lui  donner  une  bonne  tournure, 
mettez-le  sur  un  feu  doux  avec  de  T huile  d'olive; 
faites  dorer  des 2  côtés;  mouillez  d'un  peu  d'eau, 
avec  sel,  feuille  de  laurier  :  faites  cuire  3  ou  quatre 
heures.  Pendant  ce  temps ,  faites  glacer  dans  du 
beurre  et  un  peu  de  sucre  12  gros  ognons;  mouil- 
lez-les, quand  ils  sont  d'une  belle  couleur ,  avec 
un  peu  du  jus  du  quasi  et  un  peu  de  bon  vin 
rouge  :  ajoutez  i2  ou  i8  champignons  entiers, 
faites  mijoter  et  cuire.  Au  moment  de  servir,  dé- 
graissez, et  liez  le  jus  du  quasi  avec  de  la  fécule; 
glacez-le  avec  cette  glace,  et  mettez  le  reste  avec 
les  ognons  et  les  champignons  que  vous  servez 
autour. 

Épaule  de  veau  à  la  bourgeoise.  (Entrée.) 
Désossez  une  épaule  de  veau ,  assaisonnez-la  de 
sel,  poivre,  muscade;  roulez-la  en  lui  donnant  une 
belle  forme  oblongue ,  et  faites-la  cuire  comme 
le  veau  à  la  bourgeoise,  page  i82. 

Galantine  de  veau.  (Relevé.) 
Désossez  une  belle  épaule  de  vèaù,  enlevez  une 
partie  des  chairs  delà  noix,  que  vous  coupez  en 
forme  de  lardons;  ajoutez  autant,  et  de  même  di- 
mension, du  lard,  du  jambon,  de  la  langue  à 
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J'écariate  que  Ton  achète  par  morceaux  chez  les 
charcutiers.  Vous  avez  préparé  un  bon  godiveau 
pâtissier  (p.  164).  Étendez  l'épaule  y  assaison- 
nez-la de  sel,  poivre,  muscade;  étalez  une  légère 
couche  de  godiveau  dessus  ;  couchez-y  la  moitié 
de  vos  lardons  de  jambon,  de  veau  et  de  lard, 
quelques  truffes  si  vous  voulez,  puis  une  autre 
couche  de  godiveau  et  le  restant  des  lardons; 
roulez  le  tout  et  ficelez;  enveloppez-la  dans  un 
linge  et  ficelez-la  de  nouveau  comme  une  grosse 
carotte  de  tabac.  Foncez  une  daubière  de  bardes 
de  lard  et  de  couennes ,  carottes ,  ognons ,  un 
bouquet  garni  de  clous  de  girofle.  Placez-y  la  ga- 
lantine, joignez-y  le  désossementde  votre  épaule, 
un  peu  de  sel,  mouillez  de  bouillon,  demi-litre 
devin  blanc;  faites  cuire  quatre  heures  à  petit  feu. 
Égouttez  la  galantine  et  ne  la  déballez  que  froide. 
Pour  faire  la  gelée,  vous  passez  la  cuisson  et  la 
dégraissez  :  fouettez,  comme  pour  une  omelette, 
3  œufs,  blancs  et  jaunes,  dans  une  casserole;  ver- 
sez-y votre  cuisson,  posez  la  casserole  sur  un  bon 
feu,  toujours  en  fouettant  doucement  jusqu'au 
moment  de  l'ébullition;  retirez-la  au  bord  du  four- 
neau, couvrez-la,  mettez  du  feu  sur  le  couvercle, 
faites  bouillir  le  plus  doucement  possible  pendant 
^  une  heure.  Tendez  une  serviette  sur  A  pieds  d'une 
I  chaise  renversée  avec  une  terrine  dessous,  et  y  ver- 
sezdoucement  cette  gelée  ;  lorsqu'elle  sera  refroidie 
vous  la  placerez  autour  de  la  galantine  en  la  servant» 
I  Ce  procédé,  qui  lui  donne  la  transparence 
I  d'une  topaze ,  peut  être  employé  pour  clarifier 
toute  espèce  de  jus,  de  consommé,  etc. 

Foie  de  veau  à  la  broche.  (Rôt.) 
I         Lardez  de  gros  lard,  faites-le  mariner  4  heures 
avec  persil,  ciboules,  laurier,  thym,  sel,  2  cuille- 
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réesd*huile;  tirez^ledcsa  marinade,  enveloppez- 
le  d'une  voile  ou  toileUe  de  porc  ou  d'un  papier 
beurré;  faites  cuire  environ  5  quarts  d'heure; 
servez-le  au  naturel  avec  une  sauce  fkhe  du  jus 
du  foie  y  échalotes  hachées ,  2  cuillerées  de  bouil- 
lon, sel,  poivre  et  fines  herbes  dans  une  saucière. 
Foie  de  veau2i  la  bourgeoise.  (Enlrëe.) 
Piquez  un  foie  de  veau  avec  de  gros  lardons  ; 
faites  un  roux,  que  vous  mouillez  avec  un  verre 
de  bouillon  et  un  verre  de  vin  rouge  :  mettez 
cuire  dedans  votre  foie,  garni  de  la  moitié  d'une 
carotte,  deux  gros  ognons,  une  feuille  de  laurier, 
sel,  peu  de  poivre  et  épices;  faites  cuire  à  feu 
très-doux  l'espace  de  2  à  3  heures  au  plus,  dé- 
graissez et  servez. 

Foie  de  veau  à  la  poêle.  (Entrëe.) 
Coupez  du  foie  de  veau  par  tranches ,  et  le 
mettez  dans  une  poêle  avec  persil  et  ciboules  ha- 
chés, un  morceau  de  beurre;  passez  sur  le  feu, 
et  mettez-y  une  cuillerée  de  farine;  mouillez  avec 
bouillon,  une  cuillerée  de  vinaigre  ou  un  demi- 
verre  de  vin,  sel,  poivre  et  épices;  laissez  cuire 
10  minutes  en  tout,  et  servez* 

Foie  de  ^eau  en  biftecks.  (Entrée.) 
Coupez  du  foie  par  tranches  d'un  doigt  d'épais- 
seur ;  faites  revenir  des  2  côtés  5  minutes  dans  le 
beurre,  et  saupoudrez  de  sel;  dressez  sur  un 
plat  chaud,  et  couvrez  de  boulettes  de  beurre 
manié  de  persil,  ciboule,  sel,  poivre;  mettez  un 
jus  de  citron  ou  Ûlet  de  vinaigre. 

Foie  de  i^eau  en  papillotes.  (Entrée.) 
Coupez  du  foie  de  veau  de  l'épaisseur  d'un 
doigt  et  le  mettez  mariner  avec  un  peu  d'huile, 
sel,  poivre,  muscade,  fines  herbes.  Coupez  du 
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papier  solide  pour  papillotes  et  le  huilez  ;  posez 
une  mince  tranche  de  lard»  des  fines  herbes,  la 
tranche  de  foie ,  fines  herbes  et  lard  ;  reployez , 
faites  griller,  et  servez  aussitôt  que  les  papillotes 
ont  pris  une  belle  couleur  des  deux  côtés. 

Foie  de  veau  haché.  (Entrée.) 

Prenez  2  livres  de  foie,  demi*>Iivre  de  rouelle  de 
veau^  demi-livre  de  filet  de  bœuf,  demi* livre  de 
porc  frais,  un  quarteron  de  lard  rApé,  gros  comme 
une  noix  de  moelle  de  bœuf,  un  ognon,  une  gousse 
d'ail,  persil,  ciboule,  cerfeuil;  un  clou  de  girofle 
r&pé  et  un  peu  de  muscade,  poivre,  épices,  sel; 
mêlez  et  hachez  le  tout;  ajoutez  demi-livre  de  chair 
à  saucisses.  Enveloppez  d'une  voile  ou  toilette  de 
porC}  donnez  une  forme  arrondie.  Placez  sur  une 
tourtière  beurrée  et  sous  le  four  de  campagne  ;  il 
faut  2  heures  de  cuisson  :  servez  sur  le  plat  avec 
une  sauce  faite  d'un  roux  et  du  jus  de  la  cuisson. 
Vous  pouvez,  si  vous  voulez,  paner,  ou  encore  pla- 
cer ce  hachis  dans  un  moule  ou  dans  un  pâté. 

Rognon  de  veau.  (Entrée.) 

Celui  qui  a  rôti  avec  le  carré  s'emploie  par  fi» 
lets  minces  dans  une  omelette.  Cru ,  il  s'accom* 
mode  comme  le  rognon  de  bœuf  (p.  178),  mais 
n'exige  pas  d'être  blanchi,  parce  qu'il  n'a  pas  de 
mauvais  goût. 

Fraise  de  veau  à  la  vinaigrette.  (Entrée.) 

Faites-la  blanchir  un  quart  d'heure  à  l'eau  bouil- 
lante, et  la  retirez  dans  l'eau  fraîche  ;  coupez  par 
morceaux ,  que  vous  faites  cuire  dans  un  blanc 
(page  454)  :  égouttez  et  servez  entouré  de  persil 
vert,  avec  une  sauce  à  l'huile,  vinaigre,  poivre, 
sel,  ciboule,  estragon,  persil,  hachés  très-fin  dans 


192  VEAU. 

une  saucière.  —  Frite.  (Enlrée.)  Cuite  comme  ci- 
dessus,  irempez-la  dans  la  pâte,  faites  cuire  et 
servez  couronné  de  persil  frit.  On  la  prépare  en- 
core en  fricassée  de  poulet  avec  jus  de  citron. 

Ris  de  veau.  (Entrée.) 

Glande  délicate  qui  se  trouve  sous  la  gorge  du 

veau.  Mettez-les  dégorger  une  heure  à  Teau  tiède, 

"  et  raffermir  ensuite  à  l'eau  froide  jusqu'à  ce  que 

la  lardoire  passe  à  travers  sans  les  déchirer.  Ils 

deviennent  plus  blancs  si  on  se  sert  de  lait. 

Parez,  piquez-les^  aplatisséz-les,  faites-les  cuire 
en  fricandeau  et  servez-les  sur  telle  sauce  ou  farce 
que  vous  voudrez  ;  ou  bien,  préparez-les  par  mor- 
ceaux en  fricassée  de  poulet.  On  les  fait  cuire 
aussi  entre  deux  bardes  de  lard,  et  on  les  coupe 
pour  garnitures  ou  ragoûts. 

Mou  de  veau  cul  blanc.  (Entrée.) 

Faites  dégorger  un  mou  de  veau  en  changeant 
d'eau  plusieurs  fois;  faites-le  blanchir;  remettez- 
le  à  l'eau  froide,  et  coupez-le  en  petits  morceaux  ; 
mettez- le  ensuite  dans  une  casserole,  et  faites 
cuire  avec  un  morceau  de  beurre,  une  pincée  de 
farine;  ayez  soin  que  votre  beurre  ne  prenne  point 
de  couleur;  mouillez  avec  bouillon,  poivre,  sel, 
persil,  ciboules,  thym  et  laurier;  quand  il  est  à 
moitié  cuit,  ajoutez  de  petits  ognons  et  des  cham- 
pignons ;  au  moment  de  servir ,  liez  votre  sauce 
avec  des  jaunes  d'œufs,  et  servez  avec  un  ûlel  de 
vinaigre. 

Mou  de  veau  en  matelote.  (Enlrée.) 
Faites  dégorger  comme  le  précédent,  et  cuire  à 
moitié  dans  l'eau  avec  sel,  poivre,  vinaigre,  ognon  ; 
faites  revenir  du  lard  et  de  petits  ognons  dans 
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ane  casserole  avec  une  cuillerée  de  farine  pour 
faire  un  roux  ;  mettez  un  verre  de  vin  et  autant 
d'eau,  bouquet  garni  ;  meltez-y  le  mou  et  achevez 
de  cuire ,  dégraissez  et  servez. 

Cœur  de  veau.  (Entrée.) 

Préparez-le  par  tranches  comme  le  bœuf  au 
gratin,  mais  sans  chapelure  et  sans  gratiner. 
Cervelles  de  veau.  (Entrée.) 

On  les  fait  cuire  comme  celles  de  bœuf,  p.  179; 
il  en  faut  2  ou  3.  On  les  met  de  même  au  beurre 
noir,  en  matelote,  à  la  ravigote  et  frites.  De  plus, 
on  les  emploie  à  la  poulelle.  Quand  elles  sont  cui- 
tes, comme  il  est  dit  à  celles  de  bœuf,  faites 
fondre  du  beurre  où  vous  délayez  une  cuillerée 
de  farine,  et  mettez  aussitôt  un  verre  d'eau,  sel, 
muscade,  petits  ognons  et  champignons  que  vous 
avez  fait  blanchir  et  que  vous  laisserez  cuire  une 
heure  :  mettez  les  cervelles,  faites  cuire  10  mi- 
notes  ;  servez  avec  une  liaison  de  jaunes  d'œufs  et 
jus  de  citron.  Ce  plat  se  décore,  si  on  veut,  avec 
des  tranches  de  pain  découpées  avec  élégance  et 
frites.  On  les  dresse  entre  chaque  cervelle.  — 
Pour  salade.  Dressez-les  sur  un  plat  et  sur  des 
laitues  que  vous  avez  assaisonnées  en  salade,  or- 
nez le  plat  d'œurs  avec  les  cœurs  des  laitues ,  et 
couvrez,  au  moment  de  servir,  d'une  magnonnaise. 

Queues  de  veau  à  la  rémolade.  (Entrée.) 
Faites  cuire  des  queues  de  veau  dans  une  cas- 
seroleavecde  Peau,  un  bouquet  garni,  sel,  poivre, 
vin  ou  vinaigre;  mettez-les égoutter,  et  trempez* 
les  dans  de  l'œuf  battu;  panez  de  mie  de  pain; 
trempez-les  dans  Thuile,  et  repanez;  faites  griller 
de  belle  couleur,  en  les  arrosant  légèrement 
d'huile  ;  servez  sur  une  rémolade. 


mm 
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QuêUêsde  i^eau  à  la  flamande.  (BntréeO 
Coupez  un  chou  en  quatre  et  faites  le  1)lanchir 
un  quart  d'heure  ;  ayez  2  queues  de  veau,  un  mor-* 
ceau  de  petit  lard  coupé  en  tranbhes  tenant  à  la 
couenne  ;  ficelez  le  lard  et  le  chou,  que  vous  met- 
tez cuire  avec  les  queues,  eau  ou  bouillon,  un 
bouquet  de  fines  herbes,  sel,  gros  poivre  ;  dresses 
sur  le  plat  avec  le  petit  lard  les  choux,  et  servez. 
Tête  de  veau  au  naturel.  (Relevé  et  Entrée.) 
Si  elle  n'a  pas  été  dégorgée  par  le  marchand , 
il  faut  la  faire  dégorger  à  l'eau  froide,  24  heures 
en  hiver,  6  en  été,  en  changeant  l'eau.  Désossei-la 
entièrement,  la  mettez  à  l'eau  froide  sur  le  feu, 
et  la  faites  bouillir  10  minutes;  égouttez  et  faites 
rafraîchir  à  grande  eau ,  égouttez-^la  quand  elle 
est  froide.  Détaillez-la  par  morceaux  de  10  cen- 
timètres carrés,  nettoyez-les  et  parez-les,  frottez- 
les  de  jus  de  citron  ou  d'un  peu  d'acide  tartri- 
que,  enveloppez  le  tout  dans  un  linge  noué,  faites- 
la  cuire  dans  un  blanc  (page  154)  en  la  faisant 
partir  vivement,  puis  ensuite  mijoter  3  ou  4  hea- 
res.  Servez-la  bien  chaude  sur  un  plat,  arrangée 
avec  ordre  en  pyramide,  les  oreilles  entières,  mais 
découpées  finement ,  la  cervelle  bieiti  conservée. 
On  l'orne  de  persil  en  branches,  et  l'on  sert  dans 
une  saucière  une  vinaigrette  composée  d'écha- 
lote, estragon,  cerfeuil,  cornichons,  le  tout  haché, 
poivre,  sel,  vinaigre.  On  nesert  pas  de  tète  entière, 
à  cause  de  la  difbculté  du  découpage  à  table.  Une 
moitié  suffit  ordinairement,  avec  ou  sans  cervelle. 
Tête  de  veau  en  tortue.  (Relevé  et  Entrée.) 

Préparez-la  et  fkites  cuire  comme  la  précédente. 
Disposez  un  bon  ragoût  à  la  financière  (page  161), 
pour  lequel  vous  aurez  fait  réduire,  dans  le  coulis 
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blond,  un  verre  de  vin  de  Madère  sec  ^  un  peu  de 
piment  ou  poivre  de  Gayenne;  on  ajoule  à  ce  ra- 

Soûty  indépendamment  de  la  linanciére»  des  jaunes 
i^œufs  durcis,  des  cornichons  tournés  en  olives, 
des  quenelles  de  godiveau  et  la  langue  coupée  en 
morceaux, ainsi  que  la  cervelle;  vous  égouttez  bien 
Tos  morceaux  de  lèie  et  les  dressez  le  plus  en  py- 
ramide possible  ;  masquez-les  de  votre  ragoût,  gar- 
nissez le  plat  de  12  écrevisses  et  12  croûtons  frits 
au  beurre,  et  servez  bien  chaud.  On  doit  toujours 
raccompagner  de  ragoût  dans  une  saucière  pour 
suppléer  à  ce  qui  n'aurait  pas  pu  tenir  sur  le  plat. 
Tête  de  veau  frite.  (Entrée.) 

Les  restes  d'une  tète  de  veau  se  coupent  par 
morceaux  et  se  font  frire  après  les  avoir  trempés 
dajis  la  pâle. 

Oreilles  de  veau»  (Entrée.) 

Prenez  des  oreilles,  que  vous  préparez  comme 
celles  de  l'article  Tète  de  veau.  Etant  cuites  de 
même  et  égouttées ,  vous  ciselez  les  bouts ,  que 
vous  renversez  en  arriére.  On  les  sert  sur  une 
sauce  au  beurre d'écre visses,  une  sauce  piquante 
ou  à  la  ravigote ,  une  purée  de  pois  verts ,  etc. 

Frites.  Cuites  comme  ci-dessus,  laissez-les  re- 
froidir, coupez-les  en  deux,  et  garnissez-les,  si 
vous  voulez,  d'une  farce  à  quenelles^  unissez  bien 
celle  farce  avec  un  couteau  trempé  dans  Teau 
chaude.  Trempez  ces  oreilles  farcies  ou  non  dans 
de  l'œuf  battu,  blanc  et  jaune;  roulez-les  dans  de 
la  mie  de  pain ,  et  faites  frire*  Servez  en  buisson 
avec  persil  frit. 

Langues  de  s^eau.  (Entrée.) 

Les  langues  de  veau  peuvent  s'accommoder 
comme  celles  de  bœuf. 
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Pieds  de  veau.  (Entrée,) 

Il  faut  les  désosser  du  gros  os,  les  fendre,  faire 
blanchir  à  l'eau  bouillante,  et  cuire  dans  un  blanc 
(page  154);  servez-les  avec  branches  de  persil  au- 
tour et  une  sauce  vinaigrette  à  part  comme  pour 
la  tête  de  veau  ci-dessus,  —  A  la  poulette.  Cuits 
de  même  et  découpés,  vous  les  servez  sous  une 
sauce  comme  celle  des  pieds  de  mouton.  —  Frits. 
Cuits,  refroidis  et  découpés ,  trempez-les  dans  de 
Tœuf  battu,  panez -les  2  fois  et  les  faites  frire; 
servez  sur  une  serviette  avec  persil  frit. 

MOUTON. 

Il  faut  le  choisir  d'une  chair  noire,  gras  en  de- 
dans, et  le  laisser  mortifier  pour  qu'il  soit  tendre. 

Gigot  rôti.  (Rôt.) 

Pour  que  le  gigot  rôti  soit  un  excellent  manger, 
il  faut  qu'il  soit  bien  mortifié;  pour  cet  effet,  ayez 
soin  de  ne  le  faire  cuire  que  4  jours  après  que  le 
mouton  aura  été  tué;  batiez-le  bien  pour  l'atten- 
drir davantage;  faites  le  mariner  1  jour  ou  2  avec 
de  Thuile,  poivre,  ognon,  persil;  lardez  une 
gousse  d'ail  prés  du  manche  et  d'autres  en  filets 
dans  les  chairs,  si  on  l'aime;  embrochez-le  et  fai- 
tes-le cuire  à  un  feu  très-\if,  de  manière  qu'il  soit 
saisi  ;  tournez  le  souvent  et  arrosez  avec  son  jus  et 
la  marinade;  laissez-le  cuire  une  heure  et  demie. 

Gigot  dit  à  Veau.  (Entrée.) 

Désossez-le  si  vous  voulez.  Il  faut  qu'il  soit  mor- 
tifié. Mettez  le  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
beurre,  sur  un  feu  doux,  prendre  couleur  des 
deux  côtés;  mouillez  avec  un  peu  d'eau;  mettez 
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3  gousses  d'ail ,  4  ou  5  gros  ognous  entiers  et 
2  earoiles  ;  faites  cuire  ainsi  6  ou  7  heures  très- 
doucement;  mettez  du  sel,  point  de  poivre  ni 
autre  assaisonnement.  Servez-le  seul.  Dégraissez 
la  sauce  et  la  liez  avec  un  peu  de  fécule  ;  vous  en 
glacez  le  gigot.  Servez  dessous  chicorée*  haricots 
ou  marrons,  etc.  Voy .  Alm.  des  Gastronomes,  1855. 

Gigot  braisé  oudcj  heures.  (Entrée  et  Relevé.) 
Otez  Tos  du  quasi  et  celui  du  milieu  du  gigot, 
sans  le  déchirer  ;  pi(|uez  de  gros  lard  assaisonné 
de  sel  et  d'épices,  sans  que  les  lardons  paraissent 
hors  du  gigot;  licelez;  donnez  un  coup  de  cou* 
teau  dans  la  jointure  pour  replier  le  manche,  dont 
vous  coupez  le  bout  pour  qu'il  tienne  moins  de 
place.  Mettez-le  dans  une  daubière  ou  braisière, 
avec  6  ognons,  4  carottes,  un  gros  bouquet  de  per- 
sil bien  garni  de  plantes  aromatiques,  sel,  épices, 
les  os  que  vous  avez  retirés  du  gigot  et  d'autres 
débris  de  viande  que  vous  auriez,  2  bardes  de 
lard,  2  verres  de  bouillon  ou  d'eau.  Quand  il  a 
commencé  à  bouillir,  vous  le  menez  doucement 
avec  du  feu,  s'il  se  peut,  sur  le  couvercle.  Quand 
il  est  cuit,  vous  le  servez  avec  son  jus  dégraissé 
et  passé  au  tamis.  Pour  lui  donner  meilleur  coup 
d'peil,  vous  le  glacez  avec  de  son  jus  que  vous  avez 
îaxi  réduire  à  part  dans  une  petite  casserole. 

Gigot  dans  son  jus.  (Entrée  et  Relevé.) 
Désossé  et  replié  comme  celui  de  7  heures,  vous 
le  faites  revenir  dans  la  casserole  avec  un  peu  de 
beurre;  faites-lui  prendre  couleur  comme  s'il  sor- 
tait delà  broche.  Assaisonnez-le  de  sel,  d'épices  et 
d'un  bouquet  garni;  laissez-le  mijoter,  en  le  re- 
tournant de  temps  à  autre  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
cuit,  et  le  servez  avec  son  jus  sur  des  haricots, 
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011  des  pommes  de  terre.  Les  pommes  de  terre 
épluchées  crues  peuvent  se  faire  frire  avec  la 
graisse  du  gigot  quand  il  est  près  de  sa  cuisson. 

Gigot  à  la  provençale.  (Rôt.) 
Lardez  un  gigot  de  i2  gousses  d'ail ,  et  12  an- 
chois en  filets;  faites-le  rôtir  à  la  broche  et  le 
servez  sur  le  ragoût  suivant.  Épluchez  plein  un 
litre  dé  gousses  d  ail,  faites-les  blanchir  à  plusieurs 
bouillons;  lorsqu'elles  seront  presque  cuites,  re- 
tirez-les et  les  jetez  dansTeau  fraîche  :  égouttez- 
les.  Mettez  dans  une  casserole  un  Terre  de  bouillon 
Gt  du  jus,  jetez -y  lail,  faites  réduire  et  serveE 
sous  le  gigot. 

Émincés  de  mouton.  (Entrée.) 

Prenez  du  gigot  cuit  à  la  broche,  coupez  la  chair 
très- mince  et  de  5  cent,  de  largeur  :  faites  un 
roux,  mouillez  avec  un  peu  de  bouillon,  sel,  poi- 
vre; iuiles  réduire  votre  sauce;  ajoutez  un  morceau 
de  beurre  et  des  cornichons  coupés  en  tranches  ; 
mettez  vos  émincés  dans  la  sauce,  et  faites  chauffer 
sans  bouillir.  Si  vous  n'avez  pas  mis  de  cornichons^ 
répandez-y  du  persil  haché  au  moment  de  servir. 
Pour  la  faire  au  beurre  d'anchois,  ajoutez  à  la 
sauce  du  beurre  d'anchois. 

Selle  de  mouton.  (Entrée.) 
Pièce  entre  les  côtes  et  le  gigot.  S^accommode 
comme  le  gigot. 

Hachis  de  mouton  aux  œufs  frits.  (Entrée.) 
Vous  faites  un  hachis  de  mouton  et  le  décorez 
de  croûtons  frits  et  d'œufs  frits  sur  une  sauce  to- 
mate ou  autre. 

Filet  de  mouton  aua  légumes^  (Enlrëo.) 
Prenez  un  carré  de  mouton  1  ôtes  les  os  et  pi- 
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quez-Ie  de  meau  lard;  failcB^Ie  cuire  à  la  broche, 
servez  dessous  un  ragoût  de  légumes:  comme  épi- 
nards,  chicorée,  farce  d'oseille,  choux-fleurs,  ha- 
ricots verts  ou  blancs,  pommes  de  terre. 

Carré  à  la  bourgeoise.  (Entrée.) 
Appropriez  un  carré  de  moulon,  que  vous  rhet- 
tcz  cuire  dans  une  casserole  avec  de  Teau ,  un 
verre  de  vin  blanc,  persil,  ciboules,  une  gousse 
d'ail,  2  clous  de  girolle,  sel,  poivre;  la  cuisson  faite, 
passez  la  sauce  au  tamis,  dégraissez  et  faites  ré- 
duire; mettez-y  un  morceau  de  beurre  manié  de 
farine,  persil  haché;  faites<U  lier  sur  le  feu,  met*- 
tez  un  jus  de  citron  ou  (ilet  de  vinaigre,  et  servez 
sur  le  carré. 

Poitrine  de  mouton  grillée*  (Entrée.) 
Faites  cuire  une  poitrine  de  mouton  dans  une 
casserole  avec  eau,  sel,  poivre,  persil,  cibou- 
les, thym  et  laurier  :  quand  elle  est  cuile,  passez- 
la  &  Thuile  avec  persil,  ciboules  hachés,  sel,  poi- 
vre ;  panez  de  mie  de  pain,  mettez  sur  le  gril,  et 
servez  avec  une  sauce  piquante.  Au  lieu  de  la  faire 
cuire  ainsi,  vous  pouvez  la  faire  cuire  dans  le  pot- 
au-feu  et  la  paner  et  griller  de  la  même  façon. 
On  peut  la  servir  sur  un  ragoût  de  chicorée  y 
do  laitues  y  de  purée  d'ognonSy  de  purée  d oseille, 
sauces  tomate,  tartare,  etc.,  et  diverses  purées. 

Côtelettes  de  mouton  grillées.  (Entrée.) 
Parez  et  les  aplatissez,  saupoudrez-les  de  sel  et 
poivre,  et  feîtes-les  griller  sur  un  feu  vif,  en  ne 
les  retournant  qu'une  fois  pour  conserver  leur  jus. 

Côtelettes  de  mouton  panées*  (Entrée.) 
Parez  voi  côtelettes  ;  passez-les  au  beurre  tiède 
avec  sel  et  poivre;  panez4es  de  mie  de  pain,  faites- 
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les  cuire  sur  le  gril  à  un  feu  vif  pendant  dix  minu- 
tes; dressez-les  en  couronne  sur  le  plai,  et  servez- 
les  seules  ou  avec  une  maîire-d' hôtel.  Une  autre 
manière  de  paner  les  côtelettes  consiste  à  les  trem- 
per, en  les  tenant  par  Tos,  dans  le  pot-au-feu  bouil- 
lant, et  du  côté  où  se  forme  la  graisse.  Elles  sont 
ainsi  saisies  et  graissées;  vous  les  panez  à  l'instant. 
Càlelelles  à  la  bruxelloise.  (Entrée.) 

Parez  des  côtelettes  du  filet,  sans  os,  parse- 
mez-les d'un  peu  de  truiTe  hachée  fin,  enveloppez 
chacune  d'un  morci.au  de  toilette  de  porc,  panez 
si  vous  voulez,  et  faites  griller  peu  cuit. 
Côtelettes  de  mouton  sautées  à  la  poêle.  (Entrée.) 

Vous  les  faites  cuire  à  petit  feu  dans  une  poêle 
avec  un  morceau  de  beurre;  quand  la  cuisson  est 
faile,  faites-les  égontter  de  leur  graisse;  laissez  dans 
votre  poêle  une  demi-cuillerée  de  graisse,  et  ajou- 
tez quelques Icuillerées  de  bouillon,  échalotes,  fines 
herbes,  le  tout  haché;  sel,  poivre,  cornichons 
coupés  en  filets  :  faites  bouillir;  dressez  vos  côtelet- 
tes, et  servez  la  sauce  dessus  avec  filet  de  vinaigre. 
Côtelettes  à  la  jardinière.  (Entrée.) 

Parez  et  ne  laissez  que  la  noix  à  des  côtelettes 
bien  morliliées;  faites  fondre  un  peu  de  beurre 
dans  un  plat  qui  aille  au  feu;  rangez-y  vos  côte- 
lettes, assaisonnez- les  de  sel,  poivre,  et  placez 
dessus  un  rond  de  papier  beurré.  Posez  votre  plat 
sur  un  bon  fourneau;  vos  côtelettes  cuites  d'un 
côlé,  faites-les  cuire  de  l'autre,  égouitez  le  beurre, 
niellez  dans  le  plat  une  petite  cuillerée  de  jus  ou 
de  bouillon,  pour  détacher  ce  qui  tient  au  plat; 
arrosoz-en  vos  côtelettes,  que  vous  dressez  en  cou- 
ronne, et  servez  dans  le  milieu  une  macédoine  de 
légumes,  page  162. 
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Les  côtelettes  de  mouton,  cuites  comme  les  précé- 
dentes ou  sautées  à  la  poêle,  peuvent  servir  encore 
comme  entrée  sur  un  ragoût  de  chicorée j  une  sauce 
tomate^  un  ragoût  de  champignons^  un  ragoût  de 
laitues,  en  les  glaçant  avec  leur  jus;  à  la  mattre^ 
d'hôtel,  ou  comme  les  biftecks  sur  une  sauce  pro- 
vençale, etc. 

Autres  façons.  (Entrées.)  On  les  fait  griller  et 
on  les  sert  en  couronne  sur  une  purée  d'ognons, 
à  la  Soubise. — On  peut  aussi  les  larder,  tes  (aire 
cuire  avec  bouillon  et  bouquet  garni,  réduire  la 
sauce  et  les  faire  glacer  dans  la  casserole;  les  ser- 
vir sur  purée  d'ognons,  d'oseille  ou  de  pommes 
de  terre  au  milieu.  —  Grillées,  ou  les  sert  sur 
une  purée  de  pommes  de  terre  au  lait. 

Epaule  de  mouton» 

Elle  peut  se  servir  cuite  et  préparée  selon  les  dif- 
férentes manières  indicjuées  pour  le  gigot.  —  Pour 
rôti,  on  la  pique  avec  du  persil  en  branches,  au 
lieu  de  lard,  et  on  la  meta  la  broche  en  l'arrosant. 

Epaule  de  mouton  en  musette.  (Entrée.) 
On  la  désosse,  en  laissant  le  bout  du  manche; 
on  la  pique  de  gros  lardons  assaisonnés  de  sel, 
poivre.  On  la  ficelle  alin  de  lui  donner  une  forme 
ronde  comme  une  assiette.  Il  ne  faut  pas  la  rouler. 
Etant  ficelée;  on  lui  fait  prendre  couleur;  et  on  la 
fait  cuire  exactement  comme  le  gigot  à  Teau  :  5 
beures  de  temps.  Etant  cuite,  on  la  dégraisse;  on 
lie  la  sauce  et  on  en  glace  Tépaule.  On  la  sert  seule 
ou  garnie  de  tout  ce  qu'on  veut. 

Haricot  de  mouton  ou  Hochepot  (Entrée.) 
Faites  revenir  dans  du  beurre  de  Tépaule,  de 
la  poitrine  ou  des  côtelettes  de  mouton  coupées 
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par  morceaux  ;  retirez-les  et  faites  un  roux  ;  guand 
il  est  de  belle  couleur,  mouillez  d'eau  ;  ajoutez 
sel,  poivre,  bouquet  garni,  une  gousse  d'ail;  re- 
mettez  votre  viande;  quand  elle  est  presque  cuite, 
ayez  des  navels,  passez -les  au  beurre  dans  la 
poêle  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  d'une  couleur  jaune 
un  peu  foncée,  mettez-les  alors  dans  votre  haricot  ; 
laissez-les  cuire  une  demi-heure,  dégraissez  la  sauce 
et  servez.  On  peut  le  faire  aussi  avec  des  pommes 
de  terre  ou  des  carottes  au  lieu  de  navets.  —  Le 
hochepot  se  servait  autrefois  avec  des  haricots. 
Mouton  aux  haricots  verts.  (Entrée.) 

Préparez  le  mouton  comme  ci-dessus,  faites  un 
roux,  et,  au  lieu  de  navets,  mettez-y  des  haricots 
verts  presque  cuits  à  l'eau. 

Rognons  dits  à  la  brochette.  (Entrée.) 

Ouvrez  vos  rognons  par  le  milieu,  et  passez  en 
travers  une  peliie  brochette  ;  assaisonnez-les  de  sel, 
poivre,  huile,  et  faites-les  cuire  sur  le  gril:  quand 
Us  sont  cuits,  dressez-les  dans  un  plat ,  et  servez 
dessous  une  mat tre-d' hôtel.  Les  rognons  ont  une 
peau  que  l'on  enlève  aisément  quand  ils  ont  trempé 
5  minutes  dans  l'eau  froide.  Ceux  de  couleur  cho- 
colat sont  les  meilleurs. 
Rognons  dits  au  vin  de  Champagne.  (Entrée.) 

Coupez  vos  rognons  en  une  quinzaine  de  tran- 
ches chacun,  et  les  accommodez  comme  il  est  iti«> 
diqué  pour  les  rognons  de  bœuf  (page  178).  Le  irin 
de  Champagne  est  inutile  :  on  péUt  en  employer 
d'autre,  s'il  est  bon. 

Langues  de  mouton.  (Entrée.) 

Après  les  avoir  fait  dégorger  1  heure  ou  2  à 
Teau  froide,  mettez-les  à  Teau  bouillante  jus(iu'à 
ce  que  vous  puissiez  enlever  la  peau  dure  qui  loi 
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recouvre.  Coupez  et  supprimez  le  cornet,  fendez- 
les  en  deux  dans  leur  longueur. 

Langues  de  mouton  en  papillotes,  (Entrée.) 

Préparées  comme  ci-dessus  et  cuites  ensuite 
dans  une  braise  (page  153),  ou  dans  le  pot-au- 
fea  s'il  n'y  en  a  qu'une  ou  deux,  retirez-les  et 
égouttez  :  hachez  des  fines  herbes  et  champignons, 
que  vous  passez  au  beurre  avec  du  lard  haché  fin, 
sel  et  épices;  ajoutez-y  les  langues,  puis  faites  re- 
froidir dans  une  terrine.  Garnissez  ensuite  vos  lan- 
gues de  cet  assaisonnement,  enveloppez-les  cha- 
cune d'un  papier  huilé  coupé  en  cœur  et  replié 
tout  autour  :  faites  griller  doucement  en  arrosant 
avec  un  peu  d'huile. 

Langues  de  mouton  à  Ut  purée.  (Entrée.) 

Cuites  comme  ci-dessus,  vous  pouvez  les  servir 
sur  une  purée  de  lentilles,  de  pois  ou  d'épinards, 
que  vous  mouillez  avec  le  fond  de  la  cuisson.  De 
même  sur  une  sauce  tomate.  Ou  bien  à  la  Sainte 
Lamhertj  sur  une  purée  de  légumes  avec  lesquels 
elles  ont  cuit,  que  vous  mêlez  avec  une  cuillerée 
de  farine  et  du  jus  de  la  cuisson. 

Cenf elles  de  mouton,  (Entrée.) 

Elles  s'accommodent  comme  celles  de  bœuf  et  de 
veau. 

Queues  à  la  braise.  (Entrée.) 

Parez  6  belles  queues,  foncez  une  casserole  de 
Carottes,  ognons,  émincés  de  jambon,  un  bouquet 
garni,  2  clous  de  girofle;  mettez-y  vos  queues; 
mouillez  moitié  vin  blanc  et  moitié  eau,  un  peu  de 
sel,  les  parures  des  queues  et  autres  viandes  si  vous 
en  avez,  très-peu  de  sel,  faites  cuire  4  heures,  feu 
dessus  et  dessous;  passez  la  cuisson,  dégraissez- 
la;  faites-la  réduire  à  glace  ;  égouttez  sur  un  linge 
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vos  queues,  dressez-les  sur  de  l'oseille,  de  la  chico- 
rée ou  une  purée  quelconque,  ou  une  sauce  tomate, 
etc.;  glacez  vos  queues  et  servez  bien  chaudement. 
Queues  grillées.  (Entrée.) 

Cuites  comme  les  précédentes,  mettez-les  à  la 

)resse,  entre  2  couvercles  de  casserole ,  avec  un 

>oids  dessus  pour  les  dresser  et  aplatir  :  lorsqu*èl- 

es  sont  froides,  panez-les  et  trempez-les  dans  de 

'œuf  battu,  du  sel,  et  les  panez  une  seconde  fois  : 

mettez-les  sur  le  gril  à  petit  feu  en  les  arrosant  de 

temps  en  temps  d'un  peu  de  beurre  fondu.  Étant 

d'une  belle  couleur,  dressez-les  sur  une  petite 

sauce  piquante  un  peu  claire  ou  une  sauce  tarlare. 

Pieds  de  mouton  à  la  poulette,  (Entrée.) 

Étant  échaudés,  blanchis  et  épluchés  de  leurs 
poils,  sans  en  oublier  une  petite  touffe  cachée  dans 
la  séparation  du  pied,  ôtez  le  grand  os,  mettez-les 
cuire  6  heures  environ  dans  un  blanc,  p.  154, 
jusqu'à  ce  que  les  os  se  détachent  facilement; 
mêlez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre, 
une  cuillerée  de  farine,  mouillez  de  bouillon, 
mettez  les  pieds,  par  morceaux,  avec  champignons 
si  vous  voulez ,  petits  ognons,  persil  et  ciboule  ha- 
chés, sel,  poivre,  muscade;  laissez  mijoter  une 
demi-heure;  et,  au  moment  de  servir,  liez  votre 
sauce  de  jaunes  dœufs,  et  filet  de  vinaigre. 
Pieds  de  mouton  frits.  (Entrée.) 

Cuits  à  l'eau  et  désossés  comme  les  précédents, 
faites-les  mijoter  une  heure  dans  une  marinade 
composée  avec  sel,  poivre,  ail,  vinaigre,  un  peu  de 
bouillon,  beurre  manié  de  farine,  laurier  et  clous 
de  girofle;  faites-les  refroidir;  trempez-les  dans  clé 
l'œuf  battu;  panez  de  mie  de  pain;  faites  frire. 
On  peut  encore  les  faire  frire  dans  une  pâle. 
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Pieds  de  mouton  au  fromage.  (Entrée.) 
Mettez  dans  une  casserole  des  pieds  de  mouton 
cuits  et  désossés  comme  ceux  à  la  poulette,  cou- 
pez-les en  deux;  passez-les  sur  le  feu  avec  beurre, 
champignons,  persil,  ciboules,  ail,  clous  de  gi- 
rofle; mouillez  avec  bouillon  ;  mettez  du  sel,  poi- 
vre; faites  cuire  et  réduire  à  peu  de  sauce;  met- 
tez un  filet  de  vinaigre  ;  dressez  sur  le  plat  ;  cou- 
vrez avec  une  farce  de  godiveau  de  l'épaisseur  de 
5  francs  ;  unissez  avec  de  l'œuf  battu  ;  panez  moitié 
de  pain  et  moitié  de  fromage  de  Gruyère;  faites 
prendre  couleur  au  four  de  campagne  et  servez, 

AGNEAU  ET  CHEVREAU. 

L'agneau  et  le  chevreau  s'accommodent  de  la 
même  manière.  La  plupart  des  indications  pour 
le  mouton  peuvent  aussi  servir  pour  le  chevreau 
et  Tagneau. 

Agneau  à  la  poulette.  (Entrée.) 

Faites  blanchir  un  quartier  d'agneau  ;  mettez  un 
morceau  de  beurre  dans  la  casserole  avec  une 
cuillerée  de  farine;  quand  votre  farine  est  délayée 
avec  le  beurre,  versez  2  ou  3  verres  d'eau  bouil- 
lante, peu  à  peu,  afin  qu'elle  se  lie  bien  avec  le 
beurre;  quand  vous  voyez  qu'elle  est  assez  claire, 
mettez  votre  agneau,  poivre,  sel,  bouquet  garni, 
petits  ognons;  faites  cuire;  une  demi-heure  avant 
de  servir  ajoutez  des  champignons;  dégraissez  la 
sauce,  liez-la  d'un  jaune  d'œuf  et  servez. 

Quartier  pané  et  rôti.  (Relevé.) 

Piquez-le  de  petit  lard  du  côté  de  la  peau , 
couvrez-le  de  papier  beurré  pour  le  mettre  à  la 
broche.  Quand  il  est  presque  cuit,  vous  le  retirez 
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du  feu,  le  déballez  et  le  saupoudrez  de  sel  et 
persil  haché  très-menu;  approchez  ensuite  d'un 
feu  très-vif  pour  lui  donner  de  la  couleur,  et  ser- 
vez avec  une  mattre-d'hôtel  introduite  sous  Té- 
paule  au  moyen  d'une  incision. 

jigneau  pascal.  (Rôt.) 
Vous  le  faites  rôtir  entier.  Désossez  le  collet  jus- 
qu'aux épaules;  bridez-les  ainsi  que  les  cuisses,  que 
vous  cachez;  ficelez  le  tout  et  servez-vous  d^at- 
telets  ou  brochettes  pour  le  faire  tenir  à  la  broche, 
à  laquelle  il  faudra  l'attacher  et  non  le  percer; 
couvrez -le  de  bardes  de  lard  et  de  papier  beurré, 
que  vous  retirez  aux  trois  quarts  cuit,  pour  donner 
de  la  couleur. 

Galantine  d'agneau.  (Relevé.) 

Désossez  un  agneau  entier  :  prenez  une  partie 
des  chairs  des  gisots  et  autant  de  panne  de  co-> 
choq,  de  la  mie  de  pain  mollet  trempée  dans  du 
lait  et  bien  égouttée;  hachez  et  pilez  le  tout  pour  en 
faire  une  farce,  dans  laquelle  vous  mettrez  2  œufs, 
poivre,  sel ,  un  peu  des  quatre  épiées.  Du  reste , 
procédez  comme  pour  la  galantine  de  veau  ;  mais 
une  bonne  heure  de  moins  pour  la  cuisson. 
Epigramme  d^agneau.  (Entrée.) 

Procurez-vous  un  quartier  de  devant  d'agneau  ; 
détachez-en  Tépaule,  que  vous  ferez  rôtir;  faites 
cuire  la  poitrine  dans  une  braise;  lorsqu'elle  sera 
cuite ,  mettez-la  à  la  presse  entre  2  couvercles  de 
casserole  avec  un  poids  pour  l'aplatir;  taillez  les 
côtelettes  et  les  parez,  disposez-les  dans  une  sau- 
teuse; saupoudrez-les  d'un  peu  de  sel  et  arrosez 
d'un  peu  de  beurre  fondu  ;  la  poitrine  d'agneau 
étant  froide,  vous  la  détaillez  en  morceaux  de  ma* 
nière  à  imiter  des  côtelettes.  Panez-les  une  fois , 
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trempez-les  dans  des  œufs  battus,  assaisonnez  de 
sel,  poivre,  un  peu  de  beurre  fondu  :  panez  une 
seconde  fois.  Coupez  en  émincé  les  chairs  de 
l'épaule,  faites-en  une  petiteblanquette;  joignez-y, 
si  vous  voulez ,  quelques  champignons.  Au  mo- 
ment de  servir  vous  faites  frire  à  friture  neuve  vos 
petites  poitrines  ;  vous  avez  fait  cuire  vos  côte- 
lettes dans  la  sauteuse,  dressez  en  couronne,  en- 
tremêlez d'une  poitrine  et  d'une  côtelette ,  votre 
blanquette  dans  le  milieu.  Ce  plat  peut  aussi  en 
faire  trois  séparés. 

Fïlets  à  la  béchamel.  (Entrée.) 
Faites  une  béchamel  (page  142);  quand  vous  êtes 
prêt  à  servir,  mettez-y  de  l'agneau  rôti  coupé  en 
petits  morceaux  minces ,  faites-les  chauffer  sans 
bouillir,  et  servez. 

Tétedagneau.  (Entrée.) 
Désossez-la  comme  la  tête  de  veau,  et  la  faites 
blanchir  et  cuire  de  même;  égouttez-la  et  la  servez 
au  naturel  pour  manger  à  l'huile,  ou  bien  servez* 
la  comme  la  tête  de  veau  en  tortue,  ou  sur  une  sauce 
tomate,  aux  champignons,  à  l'italienne,  etc. 
Issues  d'agneau  au  petit  lard.  (Entrée.) 

On  entend  par  issues  la  tête,  le  foie,  le  cœur,  le 
mou  et  les  pieds.  Désossez  la  mâchoire  supérieure 
de  la  tête,  coupez  le  bout  du  mufle,  faites  dégorger 
le  tout  et  blanchir  à  l'eau  bouillante  ;  faites  cuire 
avec  un  peu  de  bouillon;  ajoutez  un  peu  de  petit 
lard  coupé  en  gros  dés,  un  bouquet  garni  de  thym^ 
laurier^  persil;  mettez  dans  une  casserole  chauffer, 
sans  bouillir,  persil,  ciboules,  estragon,  le  tout 
haché;  2  cuillerées  de  bouillon,  une  de  vinaigre, 
poivre,  sel,  muscade  râpée,  un  peu  d'huile; 
égouttez  et  dressez  la  tête,  la  cervelle  à  découvert, 
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tout  le  reste  des  issues  autour  et  le  petit  lard  ;  pas- 
sez la  sauce  et  la  servez  dans  une  saucière. 

COCHON- 

La.  meilleure  chair  de  cochon  est  celle  qui  est 
ferme  et  rougeâtre,  sans  mauvais  goût  et  sans  ta- 
ches de  ladrerie,  qui  sont  des  marques  blanches 
dont  elle  est  parsemée.  La  chair  de  cochon  est 
meilleure  lorsqu'il  a  7  ou  8  mois;  mais  il  faut  pré- 
férer la  panne  et  le  lard  de  celui  qui  a  environ 
15  mois.  Lorsque  le  cochon  est  vieux,  sa  chair  est 
dure  et  coriace. 

Porc  frais  s  Échinée,  côtelettes. 

Faites  mariner  3  jours,  si  vous  voulez,  une 
échinée  avec  huile,  sel,  poivre,  persil,  ognon,  lau- 
rier, girofle;  faites  cuire  à  la  broche  (rôt)  ou  à  la 
casserole  en  le  faisant  revenir  avec  beurre,  ajou- 
tez un  ognon  ;  ou  servez  sur  un  ragoût  d'ognons 
comme  les  mirotons,  i68.  (Entrée.)  Les  côte- 
lettes préparées  de  même  ou  cuites  à  la  poêle  ou 
sur  le  gril  se  servent  sur  une  sauce  Robert  avec 
des  cornichons  en  tranches,  ou  une  sauce  pi- 
quante, ravigote,  tomate,  une  farce  d'oseille,  etc. 

Oreilles  de  cochon.  (Entrée.) 

Flambez-les,  nettoyez-les,  et  les  mettez  cuire 
avec  un  litre  de  lentilles  et  de  Teau,  ognons, 
carotte.  On  les  sert  sur  les  lentilles,  ou  bien 
sur  la  purée  que  Ton  fait  de  ces  lentilles.  On  les 
fait  cuire  aussi  dans  une  braise,  et  on  les  sert  sur 
des  purées  de  pois,  haricots ^  sauce  tomate^  pi- 
quante ^  etc.  Cuites  de  la  même  manière,  on  les 
fait  frire  comme  celles  de  veau. 
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Cochon  de  lait  à  la  broche.  (R6t.) 

On  le  tue  comme  le  cochon.  Il  faut  qu'il  sai- 
gne abondamment  pour  que  sa  chair  soit  blanche. 
Mettez  dans  Teau,  assez  chaude  pour  y  tenir  la 
main,  et  l'agitez  jusqu'à  ce  que  vous  voyiez  que  le 
poil  se  détache.  Mettez-le  sur  la  table ,  frottez-le 
et  le  trempez  souvent  dans  l'eau  jusqu'à  ce  qu'il 
soit  bien  net  de  tout  poil.  Otez-lui  les  sabots, 
videz-le  en  conservant  les  rognons.  Garnissez  son 
intérieur  d'un  bon  morceau  de  beurre  manié  de 
fines  herbes,  ognons  piqués  de  girofle^  échalotes, 
poivre,  sel,  son  foie  haché  avec  lard,  champi* 
gnons.  Troussez-le,  selon  la  figure,  page  78,  en 
retenant  les  cuisses  par  des  attelets.  Ornez-le  d'une 
pomme  rouge  dans  la  gueule,  mettez-le  à  la  bro- 
che; et  lorsqu'il  est  bien  chaud,  arrosez-le  5  ou 
6  fois  d^eau  que  vous  aurez  u)ise  dans  la  lèchefrite 
avec  une  poignée  de  sel.  Relirez  cette  eau,  et  l'ar- 
rosez alors  souvent  avec  de  l'huile,  pour  que  la 
peau  soit  croquante,  et  servez  chaud  et  bien  vite 
sortant  de  la  broche  avec  une  rémoladedans  une 
saucière,  ou  2  citrons  entiers.  11  faut  2  heures 
de  broche. 

En  Périgord,  on  l'arrose  ainsi  :  on  fait  rougir  le 
bout  des  pincettes;  on  prend  avec  ces  pincettes  un 
morceau  de  lard  gras  garni  de  chaque  côté  d'un 
morceau  de  papier,  pour  éviter  que  le  lard  ne  tou- 
che au  fer,  et  on  promène  cet  appareil  au  dessus  du 
cochon  pour  l'arroser  du  lard  fondant.  Ce  procédé 
en  rend  la  peau  plus  croquante  et  plus  friande. 

Galantine  de  cochon  de  lait.  (Gros  entremets.) 
Votre  cochon  de  lait  étant  échaudé  et  blanchi 
comme  le  précédent,  vous  le  désossez,  à  l'excep- 
tion de  la  tête  et  des  4  pieds,  sans  rien  détacher  de  . 
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la  peau,  même  la  queue;  vous  prenez  une  partie 
des  chairs,  autant  de  rouelle  de  veau  et  autant  de 
lard  gras;  hachez  le  tout  et  le  pilez;  assaisonnez 
de  sel,  poivre,  épices^  une  mie  de  pain  mollet  trem- 
pée dans  du  lait  et  bien  égouttée,  3  jaunes  d*oeufs 
et  un  œuf  entier;  disposez  des  lardons  de  môme 
dimension,  de  lard,  de  jambon,  des  filets  de  lapin 
si  vous  en  avez  ;  le  foie  du  cochon  de  lait  détaillé 
en  émincés,  quelques  truffes  si  cela  se  peut;  vous 
commencez  par  mettre  une  couche  de  farce  sur  vo- 
tre  cochon  de  lait,  une  couche  des  inarédients  dont 
nous  venons  de  parler,  une  couche  de  farce,  ainsi 
de  suite  ;  vous  roulez  et  rassemblez  voire  cochon  de 
lait  en  lui  faisant  prendre  sa  forme  première,  vous 
cousez  Touverture  que  vous  avez  faite  pour  le  dés* 
osser;  emmaillottez-le  dans  un  linge,  les  pieds  et 
la  queue  comme  s'il  était  vivant,  et,  du  reste, 
procédez  comme  à  la  galantine  de  veau,  page  188. 

Fromage  de  cochon.  (Déjeuners.) 

Désossez  et  levez  les  chairs  d'une  tète  de  co- 
chon, que  vous  coupez  en  filets,  ainsi  que  lesoreilles 
et  la  langue;  conservez  les  couennes  en  morceaux 
larges  et  les  ficelez  à  part.  Faites  mariner  le  tout, 
3  jours  au  moins,  dans  une  terrine  avec  sel,  très- 
peu  de  sal|)être  en  poudre,  poivre,  épices,  un  peu 
de  thym,  laurier,  sauge  pilée,  persil,  échalotes 
hachés,  le  zeste  et  le  jus  d'un  citron.  Retirez  de 
la  marinade,  enveloppez  tous  les  morceaux  dans 
un  linge  et  faites  cuire  dans  une  marmite  où  ils 
baigneront  dans  un  bouillon  composé  d'eau,  vin 
blanc,  ognons,  carottes,  4 clous  de  girofle,  bouquet 
garni,  les  os  de  la  tète,  sel  ;  faites  cuire  de  5  à 
6  heures  ou  plus,  selon  sa  tendreté,  retirez  du  feu, 
faites  égoutter.  Foncez  et  garnissez  avec  soin  un 
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moule  ou  uno  casserole  avec  les  couennes,  placez 
avec  ordre  au  milieu  les  chairs,  les  oreilles  et  la 
langue,  le  tout  par  filets  entremêlés*  Ajoutez,  si 
vous  voulez,  une  farce  faite  des  débris,  et  aussi 
des  fdets  de  volaille.  Couvrez  le  tout  d'un  cou- 
vercle qui  entre  juste  dans  le  moule  et  sur  lequel 
il  &ut  placer,  pendant  que  les  chairs  sont  encore 
chaudes,  un  poids  de  plusieurs  kilogrammes,  afin 
de  presser  fortement  et  remplir  tous  les  vides. 
L'appareil  étant  refroidi,  on  le  démoule  en  faisant 
ebaufler  un  moment  le  contour  dans  de  l'eau  bouil- 
lante. Ou  sert  le  fromage  en  le  masquant  de  cha- 
Eelure  et  persil  haché  et  entouré  de  persil  en 
ranches.  Le  bouillon  fait  une  bonne  soui^e.  Il 
faut  que  ce  mets  soit  fort  d'assaisonnement. 

La  hure  de  cochon  ou  de  sanglier  se  préparc 
de  même 9  mais  il  aura  fallu  conserver  la  peau  ou 
couenne  entière  de  manière  à  lui  servir  d'enve- 
loppe avec  la  forme  naturelle  de  la  têle.  On  y 
ajoute,  pour  remplir,  un  kilogramme  de  lard  et 
aulaol  de  porc  frais.  La  couenne  étant  remplie  et 
la  forme  donnée,  on  enveloppe  d'un  linge,  on 
ficelle  et  on  fait  cuire  comme  il  vient  d'être  dit 
pendant  8  heures  au  moins. 

Rognons  de  cochon  au  vin  blanc.  (Entrée.) 
Comme  ceux  de  bœuf  (p.  178).  Grillés j  ils  ont 
une  odeur  désagréable. 

Qwues  de  cochon  à  la  purée  de  lentilles.  (Entrée.) 
Faites-les  saler  pendant  8  jours  si  vous  pouvez; 
mettex'-ies  dans  une  petite  marmite  avec  len- 
tilles, carotte,  ognon,  un  petit  bouquet  garni, 
de  l'eau,  du  sel  si  vos  queues  n'ont  pas  été  dans 
la  saumure;  passez  vos  lentilles  en  purée,  que 
vous  faites  un  peu  réduire  sur  le  feu  pour  qu'elle  ne 
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soit  ni  trop  claire  ni  trop  é|)aisse;  dressez  vos  queues 
coupées  toutes  de  même  longueur  sur  la  purée. 
Pieds  à  la  Sainle-Menehould.  (Entrée.) 

Quand  ils  sont  échaudés  et  appropriés,  fen- 
dez-les en  long;  enveloppez-les  l'un  après  l'au- 
tre et  séparément  dans  une  bande  de  toile,  que 
vous  serrez  bien  et  liez  par  les  bouts;  mettez-les 
dans  une  marmite  avec  du  sel,  un  gros  bouquet 
garni,  basilic,  3  gousses  d'ail;  emplissez  d'eau 
froide;  fixez  au  fond  de  la  marmite  avec  une  bro- 
chette de  bois  en  travers;  écumez  ei  remplissez 
d'c'au  bouillante;  faites  cuire  5  heures  ;  laissez  re- 
froidir à  moitié  et  défaites  la  bande;  trempez  les 
pieds  dans  l'huile,  panez;  grillez  ensuite  à  l'eu  vif. 
Pieds  de  cochon  truffés.  (Entrée.) 

Faites  cuire  dans  une  petite  marmite  des  pieds 
de  cochon  fendus  en  2  pendanl  au  moins  6  à  7  heu- 
res, bien  assaisonnés  de  sel,  poivre»  girolle,  ca- 
rotte, ognon,  bouquet  garni.  Etant  un  peu  refroi- 
dis, vous  on  séparez  tous  les  os;  hachez  et  pilez  un 
peu  de  blanc  de  volaille,  si  vous  en  avez,  ou  bien  du 
veau  cuit  à  la  broche,  autant  de  letine  de  veau 
cuite  et  refroidie,  autant  de  mie  de  pain  mollet 
cuite  dans  du  bouillon  et  refroidie,  parure  de  trufr 
fes,  poivre,  sel,  muscade,  3  ou  4  jaunes  d'œufs 
crus  et  un  peu  de  crème.  Etendez  des  morceaux 
de  toilette  de  cochon  sur  la  table,  mettez-y  une 
petite  couche  de  la  farce  ci-dessus,  un  peu  des 
pieds  de  cochon  et  ainsi  de  suite;  ployez  en  forme 
de  saucisses  plaies  de  18  cent,  sur  7;  trempez-les 
dans  du  beurre  fondu;  panez-les  et  les  faites  cuire 
sur  le  gril  à  petit  feu,  d'une  belle  couleur,  et  ser- 
vez bien  chaud.  —  On  les  fait  plus  simplement 
en  eu)ployanl  de  la  chair  à  saucisses  au  lieu  de  la 
farce  délicate  qui  vient  d'être  indiquée. 
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Langue  fumée  et  fourrée.  (Hors-d'œuvre.) 

Otez  le  plus  gros  du  cornet,  éctiaudez-la  pour 
ôter  la  première  peau ,  lavez-la  à  l'eau  fraîche , 
mettez-la  dans  une  terrine  avec  sel  et  salpêtre,  2 
litres  d'eau,  basilic,  laurier,  genièvre,  thym; 
chargez-la  et  la  mettez  au  frais  8  jours,  retirez, 
égouttez,  fourrez  dans  un  boyau,  fumez-la  dans 
la  cbeminée  pendant  3  jours,  faites  cuire  comme 
un  jambon ,  et  servez  frord.  Lorsqu'elle  est  égout- 
tée,  frottez-la  de  caramel  pour  la  vernir. 
Cervelas  ou  saucissons  fumés.  (Hors-d'œuvre.) 

Hachez  de  la  chair  de  porc  frais  entrelardée  et 
un  quart  en  sus  de  lard  gras ,  sel ,  épices,  poivre , 
aniset  coriandre;  entonnez  dans  des  boyaux  de  veau 
que  vous  ficelez  par  les  bouts;  mettez-les  3  jours 
dans  la  cheminée  pour  les  fumer,  retirez-les  et  les 
faites  cuire  3  heures  dans  l'eau ,  où  ils  doivent 
baigner,  avec  sel,  bouquet  de  persil,  thym,  lau- 
rier, sauge ,  ail ,  carottes ,  ognons  ;  servez  froid , 
ou  servez-vous-en,  autrement,  sur  de  la  choucroute 
oa  un  ragoût  de  choux. 

Saucissons  du  Midi  dits  de  Lyon. 
11  faut  avoir  2  kilogr.  de  chair  maigre  de  porc, 
en  donnant  la  préférence  à  l'échinée;  1  kilog.  de 
filet  de  bœuf  débarrassé  des  parties  dures  et  ner^ 
veuses  :  hachez  fin  et  pilez  même  ces  viandes  si 
vous  pouvez.  Ajoutez  i  kilog.  de  lard  coupé  eh 
dés;  mêlez  le  tout  en  l'assaisonnant  de  300  gram. 
de  sel,  20  grammes  de  poivre  moulu,  autant  de 
gros  poivre  et  5  grammes  de  poivre  en  grain, 
50  grammes  de  salpêtre  en  poudre  :  mêlez  le  tout 
et  laissez  mariner  24  heures.  Ayez  de  gros  boyaux 
gras  de  cochon,  grattés  et  lavés  à  plusieurs  eaux; 
entonnez  dedans  le  hachis,  foulez-le  avec  un  rou- 
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leau  pour  qu'il  ne  reste  aucun  vide  :  arrèiéz^les  à 
chaque  bout  et  les  ficelez  dans  leur  longueur 
comme  une  carotte  de  tabac.  Mettez -les  dans  une 
grande  terrine  avec  du  sel,  un  peu  de  salpêtre; 
pressez-les  avec  un  objet  lourd;  laissez-les  8  jours 
et  les  pendez  ensuite  dans  la  cheminée  afin  de  les 
sécher  et  qu'ils  deviennent  blancs,  resserrez  leurs 
liens  de  ficelle,  frottez  et  barbouillez-les  de  lie  de 
vin  bouillie  avec  thym,  sauge,  laurier;  séchez-les, 
enveloppez-les  de  papier  et  les  mettez  dans  une 
botte  entourés  et  couverts  de  cendre:  conservez- 
les  dans  un  endroit  sec  et  tempéré. 

Fromage  dit  d'Italie.  (Relevé.) 
Hachez  ensemble  3  livres  de  foie  de  veau  ou  de 
cochon,  2  livres  de  lard,  demi-livre  de  panne;  du 
persil,  ciboule,  sel,  poivre,  épices,  thym,  laurier, 
sauge,  ail  hachés  à  part.  Couvrez  le  fond  d'une  cas- 
serole ou  d'un  moule  de  bardes  minces  de  lard  ou 
d'une  toilette  de  cochon  ;  couvrez  le  fond  de  3 
doigts  de  farce,  puis  des  lardons,  et  ainsi  de  suite 
jusqu'à  ce  que  le  moule  soit  plein  ;  couvrez  de  bar-* 
des  et  faites  cuire  3  heures  au  four;  laissez  refroi- 
dir, puis  échauffez  le  tour  pour  le  retirer  entier. 
Parezle,  décorez-le,  si  vous  voulez,  de  saindoux^ 
de  gelée,  fines  herbes,  jaunes  d'œufs  hachés»  elo« 

Jambon  salé  et  fumé. 
Mettez  dans  une  terrine  thym^  laurier,  sauge  , 
grains  de  genièvre ,  sel  ;  mouillez  d'eau  et  au- 
tant de  lie  de  bon  vin ,  si  vous  en  avez  ;  laisses 
inAiser  cette  saumure  4  jours,  puis  pûssez^la» 
^rez  le  jambon,  frottez-le  de  salpêtre  en  poudre 
si  vous  voulez  faire  rougir  sa  chair,  mais  ce  sera 
au  risque  de  la  rendre  dure,  car  le  salpêtre  ft 
cette  propriété.  Arrangez^le  dans  la  terrine  (ou  le 


COCHON.  2l5 

saloir  si  on  a  plus  d'un  jambon)  ;  verset  dessus 
la  saumure  jusqu'à  ce  que  le  jambon  y  baigne  » 
chargex^ie  d*un  poids  lourd,  laissez-le  un  mois, 
ftetirez-le,  faites-le  égouuer,  pendez -le  à  la  che- 
minée pour  le  sécher  et  le  fumer;  brûlez  au-des- 
sous, doucement,  des  herbes  aromatiques,  sur- 
tout des  branches  de  genièvre  vert,  retirez-le  lors- 
qu'il est  sec  et  assez  fumé,  frollez-le  avec  de  la 
lie  de  vin  et  un  peu  de  vinaigre  pour  en  éloigner 
les  mouches,  accrochez-le  dans  un  lieu  sec  jus- 
qu'à ce  que  vous  en  fassiez  usage. 

Jambon;  sa  cuisson.  (Entrée  et  rôt.) 

Mettez-le  dessaler  24  heures  à  grande  eau, 
nouez-le  dans  un  linge;  placez-le  dans  une  marmite 
avec  thym,  laurier,  ail,  12  ognons,  6  clous  de 
girofle,  carottes,  persil,  céleri,  une  once  de  salpé« 
tre  pour  faire  rougir  sa  chair  :  mouillez-le  d'eau, 
et,  si  vous  voulez  y  d'une  bonne  bouteille  de  vin 
blanc;  qu'il  baigne.  Sondez  avec  une  lardoire;  si 
elle  entre  facilement,  il  est  cuit.  Retirez  du  feu  et 
laissez  refroidir  à  moitié  :  enlevez-le;  ôtez  Tos  du 
milieu  sans  l'endommager,  en  laissant  le  bout  du 
manche  pour  mettre  une  manchette.  Placez  le 
jambon  dans  une  terrine  creuse  et  un  poids  des- 
sus pour  qu'il  prenne  une  forme  ronde.  Levez  la 
couenne;  chapelez-le,  décorez-le  avec  des  ronds 
de  carottes  et  de  cornichons,  et  de  la  gelée  autour. 
Son  bouillon  fera  une  bonne  soupe  si  on  n'a  pas 
employé  de  salpêtre,  qui  d'ailleurs  le  fait  durcir. 

Julre  décoration.  Quand  il  est  cuit,  enlevez  la 
couenne  du  dessus  en  rond,  mais  en  conservant 
celle  qui  couvre  les  côtés  tout  autour.  Si  la  graisse 
est  blanche,  vous  la  décorez  de  dilîérents  dessins , 
sinon  vous  la  couvrez  d'une  légère  couche  de  sain- 
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doux.  Ces  dessins  se  forment  avec  de  la  nonpa- 
reille,  dont  on  arrange  les  couleurs  avec  goût, 
et  que  Ton  accompagne  de  fines  herbes.  On  trace 
aussi  des  parties  de  ces  dessins  avec  du  caramel 
que  Ton  couche  au  moyen  d'un  pinceau  léger 
ou  d'une  plume. 

Jambon  servi  chaud.  (Relevé  et  Entrée.) 

Quand  il  est  dessalé  et  cuit  selon  le  procédé 
ordinaire,  on  le  met  un  instant  au  four  doux  pour 
sécher  sa  surface,  après  l'avoir  paré..  On  le  sert 
alors  sur  un  plat  d'épinards  entourés  de  croûtons, 
ce  qui  le  fait  richement  ressortir,  et  forme  un 
beau  relevé  de  potage,  surtout  si  on  a  glacé  la 
surface  avec  une  bonne  espagnole  ou  un  coulis 
réduit  à  glace.  On  peut  aussi  le  servir  sur  un  ra- 
goût de  carottes,  de  pointes  d'asperges,  de  petits 
pois,  de  choux  de  Bruxelles,  de  choux  rouges,  et 
aussi  sur  de  la  choucroute. 

On  sert  encore  un  jambon  chaud  à  Vilalienne 
sur  un  macaroni,  c'est-à-dire  sur  un  lit  de  maca- 
roni cuit  à  grande  eau  et  sel,  assaisonné  de  par- 
mesan, que  l'on  y  mêle  avec  beurre  et  poivre 
blanc. 
Jambon  salé  et  fumé  rôli.  (Relevé  et  Entrée.) 

On  le  fera  cuire  3  heures  seulement ,  selon  le 
procédé  ordinaire  ci-dessus,  procédé  qui  demande 
de  4  à  5  heures,  selon  l'ancienneté  ou  la  nouveauté 
du  jambon.  Au  bout  de  3  heures  donc,  on  le  re- 
tirera; on  le  laissera  refroidir;  on  le  posera  sur 
2  grandes  feuilles  de  papier  solide  et  huilé,  qui 
serviront  à  l'envelopper  garni  de  tranches  minces 
de  caroUes,  ognons,  échalotes,  thym,  2  demi- 
feuilles  de  laurier,  persil  en  branches,  girofle, 
poivre,  muscade.   Enveloppez -le  encore   de  3 
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feailles  de  papier  enduites  légèrement  de  pâte, 
ce  qui  les  collera  ensemble.  Faites  cuire  encore 
2  heures  à  un  four  doux.  Développez,  nettoyez 
et  servez  votre  jambon  sur  tel  ragoût  de  légumes 
que  TOUS  voudrez.  Ce  jambon  a  achevé  de  cuire, 
ainsi  renfermé,  à  la  vapeur,  et  il  y  a  acquis  une 
saveur  délicieuse.  Il  est  recommandé  par  Carême. 
Jambon  à  Vanglaise.  (Relevé  et  Entrée.) 

Dessalé  comme  les  précédents,  faites-le  cuire  aux 
trois  quarts.  Refroidi  dans  la  terrine,  ôtez-en  la 
couenne  :  enveloppez-le  d'une  abaisse  de  pâte  bri- 
sée comme  pom*  pâté ,  posez-le  sur  une  tourtière, 
dorez,  mettez  au  four,  faites-le  presque  cuire,  re- 
tirez-le, entonnez  dedans  par  un  trou  un  petit 
verre  de  vin  de  Madère,  remettez  au  four  une  de- 
mi-heure. Ornez  le  manche  d'une  papillote,  et 
servez  avec  une  sauce  faite  de  jus  et  d'un  peu  de 
madère. 

Jambon  frais  à  la  broche.  (Rôt  et  Relevé.) 

Levez  la  couenne,  et  laissez -le  couvert  de  sa 
graisse;  faites-le  mariner  2  ou  3  jours  avec  sel, 
poivre,  huile  d'olive,  un  bouquet  de  sauge  et  une 
demi-bouteille  de  très-bon  vin  blanc.  Mettez-le  2 
heures  à  la  broche,  et  l'arrosez  beaucoup  avec  sa 
marinade.  Étant  cuit,  vous  le  servez  avec  une 
sauce  faite  de  jus,  échalotes  hachées  et  moitié  de 
sa  marinade.  Si  c'est  comme  rôt,  servez-la  dans 
une  saucière  ;  et  sous  le  jambon  si  c'est  comme 
relevé. 

Boudin  noir.  (Entrée.) 

La  priéparation  des  boyaux  exige  le  plus  grand 
soin  ;  il  faut  les  retourner  avec  une  petite  tringle 
de  fer  dont  le  bout  soit  pointu  et  recourbé  en 
crochet ,  ce  qui  donnera  la  facilité  de  les  bien 
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Dettoyer.  Lavez-les  dans  Veau  tiède  et  les  brosseï 
avec  une  brosse  douce  de  chiendent.  Recommen- 
cez jusqu'à  ce  que  la  dernière  eau  soit  pure. 
Aussitôt  que  l'on  a  recueilli  le  sang,  il  faut  y  ver- 
ser 2  ou  3  cuillerées  de  vinaigre  et  le  remuer. 
Ne  le  laissez  pns  refroidir  avant  de  l'employer. 

Faites  blanchir  !2  litres  d'ognons,  hachez-les, 
mettez-les  cuire  dans  une  casserole  avec  une  de- 
mi-livredesaindoux;djoutez3livres  de  panne  dont 
vous  avez  enlevé  les  (ibres  et  que  vous  coupez 
en  dés,  3  litres  de  sang,  demi-litre  de  crème  dou- 
ble, persil  haché  fîn,  poivre,  sel,  épices,  le  tout 
bien  môle  :  goûtez  si  le  mélange  est  d'un  bon  scK 
Entonnez-le  dans  les  boyaux,  que  vous  aurez  souf-* 
fiés  pour  vous  assurer  s'ils  ne  sont  pas  troués;  flce- 
lez  vos  bouts  de  boudins  de  la  longueur  que  vous 
voudrez ,  l'usage  est  de  20  à  25  centimètres;  pi- 
quez-les un  peu  avec  une  épingle,  ce  qui  les  pré- 
serve de  crever  en  cuisant;  ayez  de  Teaa  prèle  à 
bouillir  dans  un  chaudron  sur  le  feu,  coulez-y 
vos  boudins,  laissez-les  dans  cet  état  cuire  en 
entretenant  le  feu  sans  qu'ils  bouillent.  Si  en  les 
piquant  il  ne  sort  pas  de  sang,  ils  sont  cuits.  Alors 
vous  les  sortez  de  I  eau  et  les  égouttez  sur  un  linge; 
froltez-les  de  suite  avec  une  couenne  de  lard  un  peu 
grasse,  cequi  leur  donne  un  beau  vernis. Lorsqu'ils 
sont  froids  et  que  vous  voulez  en  faire  cuire,  vous 
les  piquez  avec  la  pointe  d'un  couteau  et  les 
faites  griller  à  un  feu  qui  ne  soit  pas  trop  vif. 
Boudin  blanc.  (Entrée.) 

Pelez  et  coupez  en  dés  une  vingtaine  d'ognons 
blancs,  faites-les  blanchir  à  l'eau  bouillante  et  bien 
égoutter,  faites-les  cuire  dans  une  casserole  aveo 
demi*li  vre  de  saindoux  ;  hachez  et  pi  lez  de  la  panne, 
autant  de  chair  d'une  volaille  cuite  à  la  broche,  au- 
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tant  de  mie  de  pain  bien  miton  née  et  deMéchée  ûTec 
de  la  crème;  délayez  le  tout  avec  6  jaunes  d'œufls 
crus,  sel  et  gros  poivre,  mignonnette,.un  quart  de 
litre  de  bonne  crème;  versez  tout  cela  dans  la  cafl^ 
serole  où  sont  les  ognons.  Le  mélange  étant  bien 
fait,  vous  entonnez  dans  les  boyaux  et  terminez 
pour  la  cuisson  comme  les  précédents.  Lorsqu'ils 
seront  froids  et  que  vous  voudrez  les  faire  cuire, 
vous  beurrerez  une  feuille  de  papier  que  vous  pose- 
rez sur  le  gril,  vos  boudins  dessus,  que  vousaure^ 
piqués  un  peu  ;  faites-les  cuire  à  feu  doux* 
Ândouilles.  (Déjeuners.) 
Dédoublez  la  panse,  ratissez  et  nettoyez  des 
boyaux  les  plus  charnus  du  cochon,  faites-les  dé* 
gorger  i  Teau  fraîche  12  heures  en  été,  24en  hiver. 
Egouttez ,  réservez  les  boyaux  convenables  pour 
fourrer  les  ândouilles;  coupez  le  reste  par  filets 
de  20  à  25  cent,  de  long;  ajoutez  de  longs  filets 
de  lard  entrelardé,  sel,  poivre,  épices,  échalotes 
et  persil  hachés;  faites  mariner  le  tout  6  heures. 
Enfilez  par  un  bout,  avec  une  aiguille  à  brider 
et  de  la  ficelle,  un  morceau  de  boyau,  un  de  panse, 
un  de  lard,  et  mettez-en  de  chacun  autant  qu'il 
en  faut  pour  remplir  le  boyau  sans  être  serré  ; 
liez-le  aux  2  bouts,  mettez  cuire  A  heures  à  petit 
feu  dans  une  petite  marmite  avec  moitié  eau  et 
moitié  lait,  carottes,  ognons,  girofle,  bouquet 
garni,  peu  de  sel.  Laissez-les  presque  refroidir 
dans  leur  cuisson  ;  retirez ,  egouttez ,  ciselez  et 
faites  griller  à  feu  doux.  Elles  ne  se  gardent  que 
peu  de  jours.  —  Une  andouilletle  est  une  petite 
andouille.  —  Les  célèbres  andouillettes  de  Troyes 
sont  faites  de  fraise  et  letine  de  veau  cuites,  puis 
passées  au  beurre  avec  champignons,  persil,  écha- 
lotes, vin  blanc,  sel,  poivre,  épices,  bon  jus, 
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jaunes  d'œufs  crus.  On  les  fait  cuire  daas  moitié 
bouillon  et  moitié  vin  blanc,  puis  griller.  —  On 
fait  encore  des  andouilles  de  diverses  sortes  de 
viandes  et  de  gibier,  en  employant  de  la  fraise  de 
veau  au  Heu  de  boyaux  de  cochon. 

Saucisses-crépinettes.  (Entrée.) 
Prenez  de  la  chair  de  porc  et  autant  de  lard, 
hachez  cette  viande  le  plus  fin  possible;  assaisonnez 
de  poivre,  sel,  épices.  Ployez  de  petits  tas  de  cette 
chair  dans  de  la  toilette  ou  coiffe  de  porc  frais,  en 
leur  donnant  une  forme  plate-oblongue;  faites-les 
cuire  sur  le  gril  à  feu  pas  trop  vif.  Ainsi  cuites,  on 
les  sert  sur  de  la  choucroute.  On  peut  encore  les 
faire  cuire  dans  la  poêle;  on  les  dresse  sur  le 
plat,  on  met  un  peu  de  vin  blanc  réduire  dans 
la  poêle  où  ont  cuit  les  saucisses  et  on  lés  en  ar- 
rose. Les  petites  saucisses  longues  se  font  de  même, 
la  chair  hachée  plus  fin,  avec  truffes  si  Ton 
veut,  et  dans  des  boyaux  de  mouton.  Dans  les 
crépinettes  on  met  aussi  des  truffes,  en  tranches 
ou  hachées. 

Rillons  de  Tours.  (Entrée.) 
Prenez  du  porc  frais  très-entrelardé,  et  le  coupez 
par  morceaux  de  la  grosseur  du  pouce  au  plus; 
mettez  tous  ces  morceaux  avec  une  petite  quantité 
d'eau  salée  dans  un  chaudron  sur  un  feu  clair  et 
ardent.  L'eau  s'évapore;  entretenez  le  feu;  re- 
muez continuellement,  et  comprimez  le  plus  pos- 
sible les  morceaux  avec  l'écumoire,  jusqu'à  com'- 
plète  évaporation  de  l'eau,  et  que  les  rillons  soient 
bien  cuits  et  d'une  teinte  brune.  Enlevez  les  mor- 
ceaux et  les  faites  égoutter  pour  les  servir. 

Gâteau  de  foie  de  cochon.  (Entrée.) 
Prenez  une  livre  et  demie  de  panne,  hachez-la 
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le  phis  fin  possible;  hachez  aussi  2  livres  de  foie 
très-fin  ;  hachez  très-fin  une  échalote ,  un  ognon, 
une  petite  gousse  d'ail,  champignons,  la  moitié 
d'une  feuille  de  laurier  et  un  peu  de  thym  ;  mêlez 
avec  votre  foie  et  la  panne,  assaisonnez  de  sel  et 
d'épices.  Beurrez  le  tour  d'un  moule  ou  casserole, 
placez  dans  le  fond  et  autour  de  la  coiffe  de  porc 
et  des  bardes  de  lard  bien  minces  ;  ajoutez  votre  ha- 
chis, et  faites  cuire  une  heure  et  demie  sous  le  four. 
Petit  salé. 
Aussitôt  le  cochon  tué  et  refroidi,  on  met  à  part 
ce  qu'on  destine  à  faire  du  petit  salé  et  dont  on  ne 
veut  pas  faire  du  lard  ferme;  ordinairement  on 
prend  la  poitrine  et  le  dessous  du  ventre.  Si  le  co- 
chon est  petit  et  pas  trop  gras,  on  peut  le  mettre 
entièrement  en  petit  salé.  Coupez-le  par  morceaux 
carrés,  que  vous  mettez  dans  une  muire  ou  sau-^ 
mure  faite  de  cette  façon  :  remplissez  d'eau  une 
marmite  de  fonte  ou  autre,  d'une  grandeur  pro- 
portionnée à  la  quantité  de  petit  salé,  et  la  placez 
devant  le  feu;  lorsqu'elle  bout  vous  y  mettez 
du  sel  peu  à  peu ,  et  le  laissez  dissoudre.  Pour 
savoir  la  quantité  nécessaire,  vous  avez  mis  d'a- 
vance un  œuf  dans  cette  eau  bouillante;  lorsqu'il 
monte  dessus  et  s'y  soutient  de  lui-même,  l'eau  est 
assez  salée.  Retirez  la  muire  du  feu  ;  laissez-la  re- 
froidir dans  la  marmite  si  elle  est  en  fonte,  et  ver- 
sez-la dans  des  terrines  si  elle  est  en  cuivre  :  car  le 
vert-de^ris  qui  se  formerait  serait  très-dangereux. 
Ne  la  versez  dans  le  saloir  que  quand  elle  est 
froide,  autrement  elle  lui  donnerait  un  mauvais 
goût.  Yous  mettez  alors  vos  morceaux  de  petit  lard 
dans  la  muire;  il  faut  qu'ils  y  baignent  entière- 
ment, et  avoir  soin  d'en  faire  assez  pour  éviter 
l'inconvénient  de  s'y  reprendre  à  deux  fois.  On 
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fait  enfoncer  le  lard»  el  on  le  relient  au  fond  de 
l'eau  au  moyen  de  Irès-groa  cailloux  bien  propres. 
Couvrez  bien  soignQusement  le  saloir,  dç  manière 
que  Tair  ne  puisse  pénétrer.  Au  bout  de  quinie 
jours  vous  pouvez  commencera  vous  en  servir; 
et  il  se  conservera  aussi  longtemps  que  Ton  vou« 
dra,  si  on  a  soin  de  n'y  pas  toucher  avec  les 
doigts  el  de  recouvrir  parfaitement  le  saloir.  Tirei 
les  morceaux  avec  une  fourchette,  et  prenoE 
garde  de  ne  pas  piquer  les  autres;  car  les  trous 
pourraient  occasionner  de  la  corruption  et  faire 
tout  gâter.  Dans  les  temps  chauds  il  faut  le  tenir 
au  frais,  dans  un  endroii  sec.  Au  moyen  de  toutes 
ces  préoautions,  la  conservation  doit  être  parfaite. 

S'il  arrivait  que  le  petit  salé  prit  mauvais  goût, 
ce  ne  pourrait  être  que  parce  que  le  saloir  aurait 
renfermé  des  substances  qui  le  lui  auraient  laissé} 
le  saloir  serait  alors  purilié  de  son  mauvais  goût, 
mais  le  lard  l'aurait  pris.  Il  faut  alors  le  retirer 
avec  de  petites  pelles  ou  de  larges  cuillères  de 
bois,  sans  l'endommager,  ni  toucher  avec  les 
mains.  Prenez-le  légèrement,  mettez-le  dans  une 
terrine,  et  le  couvrez  ;  faites  bouillir  la  muire  dou- 
cement dans  une  marmite,  et  écumez  jusqu'à  ce 
qu'il  ne  vienne  plus  aucune  écume,  et  que  la 
m\iire  soit  limpide;  faites  refroidir  comme  la  pre-* 
mière  fois ,  et  remettez  le  petit  salé  el  la  muire 
dans  le  saloir,  après  l'avoir  fait  sécher  parfaite- 
ment. La  muire  n'est  pas  perdue;  on  peut  s'en 
servir,  après  l'avoir  écumée  et  puriûée,  pour  sa- 
ler le  pain.  On  peut  aussi  la  réduire  de  nouveau 
en  sel,  en  Técumant  et  faisant  évaporer  Teau. 

Faites  cuire  ce  petit  salé  tout  simplement  dans 
de  Teau,  et  il  renflera  de  moitié;  différence  très- 
grande  avec  celui  que  Ton  fait  par  d'autres  procé- 
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dés  y  et  qui  diminue  en  cuisant.  Aussi  nous  re» 
commandonspartiouIièrementceUereeelle.Quand 
il  y  a  un  peu  de  temps  qu'il  est  dans  la  muire,  il 
prend  une  belle  teinte,  à  peu  près  comme  celle  du 
jambon,  et  il  a  un  goût  supérieur  à  tous  les  autres 
petits  salés.  Toute  espèce  d'aromates  que  Ton 
pourrait  y  ajouter  est  inutile.  On  le  sert  comme 
entrée^  seul  ou  avec  choux  ou  choucroute,  ou  sur 
une  purée  quelconque.  Il  renfle  davantage  eui( 
seul  à  l'eau  qu'avec  choux  ou  choucroute. 
Lardons  et  tranches  de  lard  dessalés. 
Pour  les  personnes  qui  ne  prisent  pas  le  sel , 
on  fera  dessaler  dans  l'eau  pendant  une  heure  les 
tranches  de  petit  lard  ou  les  lardons  destinés  aui 
ragoûts,  grillades  et  autres  préparations  i  la  poêle 
ou  à  la  casserole,  même  aux  potages, 

GIBIER.  VENAISON. 

On  appelle  venaison  les  Cerf,  Biche,  Daim,  Che- 
vreuil et  leurs  faons,  ainsi  que  le  Sanglier  et  son 
Marcassin.  Les  3  premiers  sont  d'un  âge  gastro- 
nomique jusqu'à  3  ans  :  ensuite  leur  qualité  est 
plus  que  douteuse  et  ils  exigent  ^  passé  la  pre- 
mière jeunesse,  d'être  très-mortifiés  et  cuits  long- 
temps.  Leurs  portées  tendres  s'arrangent  comme 
le  chevreuil,  dont  ils  n'ont  pas  les  qualités. 

Le  sanglier  est  le  porc  à  l'état  sauvage  ;  aussi 
en  fait-on,  dans  ses  diverses  parties,  le  même 
usage,  surtout  quand  il  n'est  pas  trop  vieux,  ce 
qui  exige  alors,  comme  aux  autres  venaisons,  un' 
long  temps  de  mortification  et  de  cuisson.  Il  faut 
excepter  cependant  les  jambons,  côtelettes  et  filets, 
qui  s'apprêtent,  si  on  veut,  comme  ceux  du  che^ 
vreuil.  On  trouve  à  l'article  Cochon  ce  qui  con-< 
cerne  la  hure  de  sanglier.  Il  faut  recommander  de 
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supprimer  les  animelles  aussitôt  que  l'animal  est 
lue,  leur  forte  odeur  étant,  nuisible. 

Le  marcassin,  fils  du  sanglier,  est  tendre  et 
délicat  selon  son  degré  de  jeunesse;  on  en  fait 
usage  comme  du  mouton  »  et  même  de  Tagneau. 

Pour  ces  différents  gibiers  (hors  les  très-jeunes) 
la  daube  convient  à  toutes  les  grosses  pièces  avec 
cuisson  de  7  à  8  heures.  G'esl  aussi  ce  qui  s'ap- 
plique à  Y  ourson,  autre  gibier  aussi  peu  commun 
que  peu  délicat. 

CHEVREUIL. 

C'est  un  abus  de  faire  mariner  le  chevreuil 
jusqu'à  une  semaine  dans  une  forte  marinade 
vinaigrée.  Cependant  on  peut,  pour  ceux  qui 
veulent  que  le  chevreuil  ail  un  goût  plus  pro- 
noncé, le  faire  mariner  de  1  à  4  jours  avec  huile, 
sel,  épices,  ognons  en  tranches,  thym  et  bon  vin 
rouge,  en  le  retournant  de  temps  en  temps. 

Filets  et  côtelettes  de  chevreuiL  (Entrée.) 

Piquez  de  lard  après  les  avoir  parés  et  marines  : 
faites  cuire  avec  2  cuillerées  de  bouillon,  ognons, 
bouquet,  tranches  de  carotte;  la  cuisson  finie, 
laissez-les  glacer  dans  leur  fond;  servez  dessous 
une  sauce  poivrade. 

Civet  de  chevreuiL  (Entre'e.) 

On  met  en  civet  les  épaules  et  la  poitrine  ma- 
rinées. 

Faites  un  roux,  qu'il  ait  une  belle  couleur: 
mettez-y  un  peu  de  poussière  de  sucre  :  mouillez- 
le  avec  de  l'eau  :  meiiez-y  vos  morceaux  de  che- 
vreuil, des  échalotes  hachées  fin,  un  grand  verre 
de  bon  vin  rouge,  du  lard  gras  coupé  en  petits 
carrés,  du  sel,  un  peu  de  poivre  et  thym  :  faites 
cuire.  Au  moment  de  servir,  dégraissez;  servez 
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en  couronne ,  la  sauce  bien  noire  et  avec  gros 
comme  une  noisette  de  sucre. 

Gigot  de  chevreuil.  (Rôt.) 

Parez  un  gigot  dechevreuil,  et  le  piquez  de  lard 
fin;  faites-le  mariner  comme  il  est  dit  ci-dessus. 
Mettez  une  heure  à  la  broche,  et  arrosez  avec  sa 
marinade.  On  fait  une  sauce-poivrade,  où  Ton 
emploie  un  peu  de  sa  marinade.  On  la  sert  dans 
nne  saucière,  et  on  orne  d'une  papillote  le  manche 
du  gigot. 

Chevreuil  aux  champignons.  (Entrée.) 

Cuit  à  la  broche  et  desservi ,  préparez  -le  par 
tranches  minces  comme  le  bœuf  au  gratin ,  page 
i63,  mais  sans  chapelure  et  sans  gratiner. 
Chevreuil  en  daube  ou  braise.  (Entrée.) 

Si  on  l'aime  mariné,  il  ne  faut  le  laisser  que  24 
heures  et  le  faire  cuire  dans  une  braise  environ  5 
heures  :  faites  réduire  la  sauce  et  passez-la. 
Epaules  de  chevreuil  roulées.  (Entrée.) 

Désossez  les  épaules  d'un  chevreuil  et  enlevez 
un  peu  de  leur  chair  pour  en  faire  une  farce;  hachez- 
la  avec  autant  de  lard,  ajouiez-y  une  petite  panade 
failedemiedepain  trempée  d'un  peu  de  bouillon  et 
bien  desséchée,  pilez  le  tout,  mettez  un  œuf,  puis 
pilez,  un  autreœufet  pilez  encore  avec  poivre,  mus- 
cade, sel,  persil  et  échalotes  hachés,  le  tout  bien 
amalgamé.  Étendez  les  épaules,  que  vous  sau- 
poudrez d'un  peu  de  sel,  poivre,  une  couche  de 
la  farce,  quelques  filets  de  jambon  et  des  truffes 
si  on  en  a,  roulez  les  épaules  et  les  ficelez  comme 
deux  gros  saucissons  en  fermant  bien  les  2  bouts. 
Placez-les  dans  une  casserole  sur  des  carottes, 
ognons,  bouquet  garni,  les  débris  du  désossement, 
demi-bouteille  de  vin  blanc,  un  peu  de  sel,  2  clous 
de  girofle,  2  gousses  d'ail;  couvrez  d'un  papier 
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beurré  et  faites  outre  3  heures,  feu  dessus  et  des- 
sous; tirez  au  clair  le  fond  de  la  cuisson,  faites  un 
roux  blond  et  le  mouillez  avec  ce  fond,  ajoutez- 
y  des  champignons  et  faites-les  cuire,  versez  sur  le 
piat;  déficelez  les  épaules  et  les  dressez  sur  ce  pe-» 
tit  ragoût  en  les  glaçant  de  leur  sauce,  servez 
chaud, 

LIÈVRE. 

Ceux  qui  vivent  dans  les  montagnes  et  dans  les 
plaines  sèches  sont  bien  meilleurs  que  ceux  qui  se 
nourrissent  dans  des  lieux  bas  et  marécageux. 

On  distingue  les  levrauts,  en  tâtant  les  pattes  de 
devant  au-dessus  du  joint  en  dehors,  à  un&  petite 
tumeur  grosse  comme  une  lentille.  Il  en  est  de 
même  pour  le  lapereau  de  garenne.  Pour  recoa- 
naître  s'il  a  bon  Aimet,  il  faut,  en  le  flairant  au 
ventre,  sentir  une  odeur  aromatique. 

Lièvre  ou  levraut  à  la  broche.  (Rôt.) 

Mettez  à  la  broche  entier  ou  la  partie  de  der- 
rière d'un  lièvre,  après  la  voir  frotté  de  son  sang 
pour  lui  donner  un  beau  vernis  et  l'avoir  piqué 
de  lard  fin  ;  arrosez  très-souvent;  quand  il  est  cuit, 
servez  avec  une  sauce  noire  faite  de  son  jus,  de 
son  sang,  de  son  foie  revenu  à  la  casserole  et 
écrasé,  vinaigre,  sel,  poivre  et  ciboule;  passes 
celte  sauce.  Pour  faciliter  le  piquage,  on  le  flam-* 
bera  sur  la  braise  comme  une  volaille,  en  l'y  prà> 
sentant  sur  un  gril.  Il  faut  3  quarts  d'heure  de 
cuisson,  plus  ou  moins,  selon  la  grosseur.  Vous 
pouvez,  faire  un  civet  de  la  partie  de  devant  qui 
vous  reste.  On  peut  le  servir  aussi  bardé. 
Liès^re  mariné  à  la  broche.  (Rôt.) 

Dépouillez  et  videz-le,  réservez  le  sang  et  le  foie  ; 
enlevez  la  seconde  peau  de  dessus  les  filets  et  les 
cuisses;  piquez -le  de  lard  fin,  faites-le  mariner 
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afec  un  peu  de  vinaigre  mêlé  d'un  peu  d'eau  « 
ôgnons  en  tranehes,  ihym,  laurier,  branches 
de  persil,  poivre,  peu  de  sel,  yn  peu  de  beurre} 
le  tout  étant  passé  sur  le  Teu  et  refroidi,  verses 
cette  marinade  sur  votre  lièvre  s  le  lendemain 
Yous  régouttes  et  le  mettez  euire  à  la  broche  eq 
larrosant  avec  un  peu  de  sa  marinade.  Faites  un 
petit  roux  que  vous  mouillez  avec  le  restant  de  la 
marinade  et  ce  qui  est  dans  la  lèchefrite.  Faites 
un  peu  frire  le  foie  dans  la  poôle  avec  un  peu  de 
beurre,  pilez«le  et  le  délayez  avec  le  sang  du  lié** 
vre;  au  moment  de  servir  vous  liez  la  sauce  avec 
ce  mélange,  passez  le  tout,  fbites  châuifer  votre 
sauce,  goûtez  si  elle  est  d'un  bon  sel,  débroohez 
et  dressez  le  lièvre,  garnissez  le  bout  des  cuisses 
de  papillotes,  voyez  page  61,  et  servez  accomit 
pagné  de  la  sauce  dans  une  saucière. 

Lièvre  aux  champignoM.  (Entrée.) 

Cuit  à  la  broche  et  desservi,  préparez-le,  par 
tranches,  comme  le  bœuf  au  gratin,  page  160| 
mais  sans  chapelure  et  sans  gratiner. 

Lièvre  désossé  en  daube.  (Entrée.) 

Désossez  entièrement  un  lièvre,  et  le  piquez 
de  gros  lard  assaisonné  d'épioes;  roulez-- le  de 
manière  à  placer  les  chairs  minces  dessous  le  rà« 
ble,  et  qu'il  forme  une  espèce  de  ballon,  que  vous 
ficelez.  Mettez-le  dans  une  casserole  avec  ognons, 
carottes,  bouquet  garni,  que  vous  iicelez  avec  les  os 
du  lièvre;  couvrez  de  bardes  de  lard,  et  mouillez 
de  2  verres  de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon, 
sel ,  un  rond  de  papier  beurré  par-dessus  :  faites 
cuire.  Yous  le  servez  froid  ou  chaud  sur  le  jus  de 
la  cuisson  dégraissé  et  passé  au  tamis. 
Civet  de  lièvre.  (Entrée.) 

Faites  frire  à  la  casserole  des  lardons  de  petit 
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lara  de  3  centimètres  avec  un  peu  de  beurre;  re- 
tirez-les et  les  remplacez  par  les  morceaux  du  de- 
vant d'un  lièvre,  que  vous  faites  revenir;  saupou- 
drez-les d'un  peu  de  farine,  mouillez  d'une  demi- 
bouteille  de  bon  vin  rouge,  un  peu  de  bouillon, 
joignez-y  un  bouquet  garni,  muscade  râpée,  poi- 
vre, peu  de  sel,  12  petits  ognons,  2  gousses  d  ail 
et  les  lardons  ;  faites  cuire,  et  un  moment  avant 
de  servir  liez  la  sauce  avec  le  sang  du  lièvre  :  si 
elle  l'était  trop,  ajoutez  du  bouillon.  Quelques 
personnes  assaisonnent  le  civet  avec  des  graines 
de  genièvre  mûres. 

Lièvre  à  la  minute.  (Entrée.) 

Prenez  un  lièvre  encore  chaud,  dépecez-lecomme 
pour  un  civet.  Recueillez  le  sang,  mettez-le  dans 
un  chaudron  avec  le  lièvre,  un  quarteron  de  lard 
coupé  en  morceaux,  un  gros  bouquet  garni,  ua 
ognon,  peu  de  sel,  force  poivre,  un  litre  et  demi 
de  bon  vin  rouge  très- spiritueux.  Accrochez  le 
chaudron  à  la  crémaillère  sur  un  feu  clair  et  de 
bois  sec;  qu'il  entoure  le  chaudron,  et  qu'au  pre- 
mier bouillon  le  vin  s'enflamme.  Quand  il  a  cessé 
de  brûler,  roulez  légèrement  un  quarteron  et  demi 
de  beurre  dans  de  la  farine,  ajoutez-le  à  votre  lièvre 
et  laissez  diminuer  la  sauce.  11  ne  faut  que  demi- 
heure  en  tout.  On  peut  ajouter  de  l'eau-de-vie  au 
vin  pour  le  faire  brûler. 

Lièvre  haché  en  terrine.  (Entrée.) 

Le  lièvre  doit  être  frais  tué,  désossez -le;  ayez 
une  livre  de  rouelle  de  veau,  une  livre  de  porc 
frais  maigre,  et  un  peu  de  gras  de  bœuf,  persil,  ci- 
boule, thym,  laurier,  ail,  poivre  et  girofle;  ha- 
chez  le  tout  très-menu;  garnissez  une  terrine 
à  pâlé^  dont  le  couvercle  ferme  bien ,  avec  des 
bardes  de  lard,  qui  la  couvrent  entièrement  ;  pla- 
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cez-y  votre  hachis  mêlé  d'une  demi- livre  de 
lard  en  morceaux ,  versez  dessus  un  verre  d'eau- 
de-vie,  couvrez  de  bardes  de  lard,  mettez  le  cou- 
vercle, que  vous  fermez  soigneusement  avec  de  la 
pâte,  et  faites  cuire  4  heures  au  four. 

Levraut  à  la  Saint-Lambert.  (Entrée.) 
Vous  le  préparez  comme  le  lapereau  à  la  Saint- 
Lambert,  mais  vous  le  faites  revenir  dans  le  beurre 
avant  de  mettre  le  bouillon  et  les  légumes. 
Levraut  sauté  ou  à  la  minute.  (Entrée.) 
Dépouillez  et  videz  un  jeune  levraut  ;  coupez- 
le  par  morceaux  et  le  mettez  dans  une  poêle  ou 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre, 
sel,  poivre,  épices;  sautez-le  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
raffermi  ;  ajoutez  champignons ,  échalotes  et  persil 
hachés,  2  cuillerées  de  farine;  mêlez  et  mouillez 
avec  du  vin  blanc  et  un  peu  de  bouillon,  ou  du 
bouillon  seulement,  et  de  l'eau,  faute  de  bouillon  ; 
retirez  du  feu  quand  il  commence  à  bouillir  ; 
servez  à  courte  sauce. 

Levraut  ou  lapereau  au  chasseur.  (Entrée.) 
Prenez  seulement  le  train  de  derrière,  que  vous 
faites  mariner  pendant  6  à  12  heures  dans  un  jus 
de  citron,  huile,  poivre,  sel,  laurier,  thym.  Faites 
revenir  dans  une  large  casserole  de  petits  lardons 
avec  du  beurre;  mettez-y  cuire  le  lapin,  sans  le 
dépecer,  en  l'appuyant  souvent,  pour  qu'il  cuise 
également.  Â  moitié  de  la  cuisson',  ajoutez  demi- 
verre  de  bouillon,  une  cuillerée  d'eau-de-vie,  et 
la  marinade  un  peu  avant  de  servir. 

LAPIN. 

Si  vous  employez  un  lapin  domestique,  videz- 
le  aussitôt  tué  et  garnissez  l'intérieur  de  thym. 
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laurier,  sauge,  basilic,  poivre  et  sel,  que  vous 
retirez  ensuite.  Vous  ferez  bien  aussi  de  le  faire 
mariner  par  morceaux  avant  de  remployer. 

Lcqdn  ou  lapereau  rôti. 
Procédez  comme  pour  le  lièvre.  —  Pour  rôtir 
au  four ^  entier  ou  en  3  pièces,  piquez-le,  mettez- 
le  sur  un  plat  avec  un  peu  de  beurre,  recouvrez 
les  chairs  de  fines  herbes,  enfournez. 

Gibelotte  de  lapin.  (Entrée.) 
Coupez  un  lapin  en  morceaux;  mettez  du 
beurre  dans  une  casserole,  du  petit  lard  maigre 
coupé  en  gros  dés  :  lorsqu'il  aura  pris  couleur, 
vous  le  retirerez  et  y  mettrez  votre  lapin  ;  étant- 
bien  revenu,  ajoutez  une  cuillerée  de  farine,  mouil- 
lez moitié  bouillon  et  moitié  vin  blanc,  un  peu 
de  poivre  et  muscade,  12  petits  ognons,  des  cham- 
pignons, un  bouquet  garni.  La  cuisson  achevée, 
ôtez  le  bouquet,  dégraissez  la  sauce,  quelle  ne 
soit  ni  trop  claire  ni  trop  épaisse;  servez  avec 
croûtons  frits  autour  du  plat.  On  peut  joindre,  à 
moitié  de  la  cuisson,  des  tronçons  d'anguille. 

Civet  de  lapin.  (Entrée.) 

Se  fait  comme  un  civet  de  lièvre. 

Matelote  de  lapin.  (Entrée.) 

Préparez  une  anguille  comme  pour  Tartarey 
page  300,  coupez-la  par  tronçons.  Disposez  un 
jeune  lapin  comme  pour  une  gibelotte  :  faites 
prendre  couleur  dans  du  beurre  à  12  petits 
ognons,  retirez-les  et  y  faites  revenir  le  lapin; 
ajoutez  une  cuillerée  de  farine,  sautez,  mouillez 
de  vin  blanc  et  bouillon,  joignez  l'anguille,  les 
ognons,  des  champignons,  bouquet  garni,  Sgous* 
ses  d'ail,  poivre,  sel,  muscade.  Faites  bouillir  i 
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grand  feu  ;  la  sauce  élanl  à  son  point ,  ôtes  le  boa« 
quel,  Tail,  el  aervez  avec  croûtons  frits  autour. 

Lapereau  à  la  Marengo.  (Entrée.) 

Coupez  comme  pour  une  gibelotte,  égouttez  et 
épongez  le  sang,  supprimez  la  tète  et  le  cou,  et  pro- 
cédez comme  pour  le  poulet  à  la  Marengo. 

Fricassée  de  lapereau  à  la  St-Lambert.  (Entrée.) 
Coupez-le  en  morceaux  :  mettez-le  cuire  dans 
du  bouillon,  qu'il  baigne;  assaisonnez  de  sel,  poi- 
vre, muscade  et  épices;  garnissez  de  2  carottes, 
4  ognons ,  2  navets ,  3  pieds  de  céleri  et  un  bou-* 
quet  garni;  les  légumes  éiant  cuits,  retirez-les, 
passez-les  en  purée;  quand  le  lapereau  est  cuit,  pas- 
sez le  fond  au  tamis ,  faites-en  une  sauce  un  peu 
épaisse  et  mouillez  votre  purée  de  cette  sauce; 
dressez  votre  lapereau  et  le  masquez  avec  la  purée. 

Lapereau  sauté,  voir  Levraut,  229.— Aux  petits 
paiSj  — À  la  crapaudine^  voir  Pigeons,  243. — 
En  bUmquelle^'-*Frit,  voir  Veau,  487 . —En  fricarir 
deau,  voir  Fricandeau,  466. — A  la  Sainte-Mene- 
hould^  voir  Pigeons,  243,  et  accommoder  de  même 
des  membres  de  lapin.  —  En  timbale^  v.  Timbale 
el  employer  du  lapin  désossé,  cuit  ou  cru.  — 
A  l'eslragonj  râble  et  cuisses,  v.  Poulet,  259. 

Lapereau  au  jambon.  (Entrée.) 
Coupez  un  lapereau  en  morceaux;  feites  reve- 
nir et  cuire  avec  des  tranches  de  jambon,  un  peu 
d*huile,  un  verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  de 
persil  et  ciboule,  bouillon,  poivre;  prenez  le  fond 
de  la  sauce,  que  vous  passez  au  tamis;  dégrais^ 
sez ,  liez-la  avec  de  la  fécule,  et  servez. 

Lapereau  à  la  poulette.  (Entrée.) 
Coupez  un  lapereau  en  morceaux;  faites*le  dé- 
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gorger  demi-heure  à  l'eau  tiède  salée;  passez-le 
sur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre,  mettez  une 
cuillerée  de  farine,  sautez-le,  ajoutez  un  verre  de 
vin  blanc,  bouillon ,  sel ,  poivre ,  bouquet  de per* 
sil  et  ciboule,  champignons;  faites  cuire,  et  ré- 
duire à  courte  sauce;  mettez  une  liaison  de  jaunes 
d'œufs  ;  faites  lier  sur  le  feu ,  et  servez. 

Lapereaux  en  papillotes.  (Entrée.) 

Prenez  déjeunes  lapins  bien  tendres,  coupez- 
les  par  membres,  et  mettez-les  mariner  quelques 
heures  avec  persil,  ciboule,  champignons,  pointe 
d'ail,  le  tout  haché;  sel,  poivre,  de  l'huile;  enve- 
loppez chaque  morceau  d'une  partie  de  cet  as- 
saisonnement, avec  une  petite  barde  de  lard,  dans 
du  papier  blanc ,  graissez  bien  le  papier  en  de- 
dans avec  du  beurre,  faites  cuire  sur  le  gril  à  très- 
petit  feu,  et  servez  tout  chaud  avec  le  papier. 

Croquettes  de  lapereau.  (Entrée.) 

Faites  rôtir  un  jeune  lapereau  ;  étant  froid,  cou- 
pez les  chairs  en  petits  dés;  ayez  aussi  de  la  tétine 
de  veau  cuite,  que  vous  coupez  en  dés,  ou  d'autre 
graisse  de  veau,  il  en  faut  le  tiers  de  ce  qu'il  y  a 
de  chair;  faites  une  sauce  comme  pour  les  cro- 
quettes de  veau,  page  187,  et  procédez  de  même» 

Lapereau  à  la  tartare.  (Entrée.) 
Désossez  un  lapereau;  coupez-le  en  morceaux, 
que  vous  faites  mariner  avec  de  l'huile,  poivre, 
persil,  ciboules,  échalotes,  le  tout  haché;  panez 
de  mie  de  pain;  laites  cuire  sur  le  gril  ;  arrosez  de 
temps  en  temps  avec  le  restant  de  la  marinade; 
servez  sur  une  sauce  à  la  tartare. 

Lapin  au  père  Douillet  (Entrée.) 
Coupez  un  lapin  en  6  morceaux,  les  meilleurs 
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(les  autres  seront  mis  de  côté  pour  accommoder 
à  volonté).  Faites-les  revenir  à  la  casserole  avec 
un  peu  de  beurre  et  de  larges  lardons.  Quand  ils 
sont  raffermis  versez  dessus  un  verre  de  vin  blanc, 
autant  de  bouillon  ou  d'eau,  sel,  poivre,  bouquet 
de  persil,  ciboule,  2  échalotes,  demi- feuille  de 
laurier,  2  clous  de  girofle,  une  carotte,  moitié 
d'un  panais  coupés  en  tranches;  faites  cuire.  Dé- 
graissez la  sauce,  passez-la,  liez-la  d'un  peu  de 
fécule,  et  servez. 

Lapereau  aux  olives.  (Entrée.) 
11  s'accommode  comme  le  canard,  page  247. 

GIBIER  A  PLUMES. 

DE  LA.  PERDRIX  ET  DU  PERDREAU. 

La  perdrix  rouge,  aux  pattes  rouges,  est  plus 
estimée  que  la  grise,  dont  le  bec  et  les  pattes  tirent 
du  noir.  Les  jeunes  ou  perdreaux  sont  plus  ten- 
dres. On  les  connaît  à  l'aile,  dont  la  première 
plume  est  pointue,  et,  dans  les  rouges,  à  un  peu 
de  blanc  que  n'ont  pas  les  vieux.  On  les  connaît 
encore  au  bec,  que  l'on  pince  en  soulevant  et  sus- 
pendant la  perdrix  :  s'il  ploie,  elle  est  jeune.  Il  n'y 
a  pas  de  règles  à  établir  pour  le  temps  qu'il  faut 
les  attendre  :  les  uns  aiment  les  perdreaux  frais, 
beaucoup  d'autres  les  préfèrent  avancés.  —  La 
harlaveUe^  autre  espèce  de  perdrix,  très-rare  en 
France,  n'est  pas  préférable  à  notre  perdrix  rouge. 
Perdreau  à  la  broche.  (  Rôt.  ) 

Plumez,  videz,  piquez  fin,  et  faites  cuire  à  la 
broche.  H  est  important  de  saisir  le  point  de  cuis- 
son, car  un  perdreau  trop  cuit  n'a  plus  de  saveur. 
Une  feuille  verte,  ou  deux  sèches,  du  cerisier  de 
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Sainte-Lucie  ou  Mahaleby  mises  dans  l'intérieur 
pendant  la  cuisson ,  lui  donnent  un  excellent  fu- 
met. L'usQge  est,  sur  S  perdreaui»  de  barder  l'un 
et  de  piquer  l'autre* 

Salmis  de  perdreaux.  (Entrée.) 

Vùyez  les  Salmis ,  page  162. 

Chartreuse  de  perdreaux.  (Entrée.) 

Gomme  la  chartreuse  de  pigeons  ci-après. 
Perdreaux  à  la  crapaudine.  (Entrée.) 

Se  préparent  comme  les  pigeons  à  la  crapaudine. 
Perdreaux  à  la  chipolata.  (Entrée.) 

Faites  prendre  couleur  à  du  lard  coupé  en  dés: 
retirez-le.  Faites  Un  roux,  dans  lequel  vous  faites 
revenir  des  membres  de  perdreaux  ;  mouillez  avec 
bouillon  ou  eau,  un  verre  de  vin  blanc  ;  mettez 
champignons,  le  lard,  petits  ognons  passés  au 
beurre,  saucisses  (dont  vous  aurez  fait  3  d'une  seule 
en  les  nouant  avec  du  fil,  et  que  vous  aurez  fait  reve- 
nir sur  le  gril,  déficelées  ensuite,  et  dont  vous  aureî 
ôté  la  peau  :  c'est  ce  que  l'on  nomme  chipolata)] 
ajoutez  une  vingtaine  de  marrons  grïllés  :  faites 
cuire  le  tout  ensemble  avec  bouquet  garni.  Étant 
dégraissé  et  réduit  à  son  point,  servez  avec  croû- 
tons frits.  On  peut  ajouter  des  truffes  ^. 

Perdreaux  à  t anglaise.  (  Entrée.  ) 
Étant  vidés  et  flambés,  troussez  les  pattes,  et 
fendez-les  par  le  dos  d'un  bout  à  l'autre,  sans  les 
séparer  du  côté  du  ventre;  aplatissez-les  légère- 
ment avec  le  plat  du  couperet,  et  les  mettez  mariner 

*  Il  faut  faire  attention ,  chaque  Cois  qae  Ton  met  plusieurf 
articles  dan»  le  même  ragoût,  tels  que  petits  ognons,  champi- 
gnons, etc.,  de  ne  les  mettre  que  chacun  à  leur  tour,  suiftnt 
qtt'il*  sont  plus  ott  moins  longs  à  cuire. 


avec  sel,  poivre,  laarier,  ail,  branches  de  persil 
et  de  Thaile.  Faites-les  griller  à  feu  vif  :  retour- 
nez-les. Servez-les  sous  une  matire-d'hôiel^  avec 
jus  de  citron  ou  verjus. 

Vous  pouvez  servir  les  mômes  avec  une  rémth 
Jade  ou  une  poivrade* 

Perdreaux  panés  et  grillés.  (Entrée-  ) 

Préparés  comme  les  précédents,  mais  en  sépa- 
rant les  deux  moitiés,  vous  pouvez  les  paner, 
griller,  et  servir  avec  rémolade  ou  poivrade. 

Perdreaux  en  papillotes.  (Entrée.) 

Séparez-les  en  deux  et  les  faites  revenir  dans  le 
beurre  :  retirez-les  prescjiie  cuits.  Faites  une  sauce 
avec  champignons,  persil  haché,  échalotes,  dans  le 
beurre  où  sont  revenus  les  perdreaux  ;  ajoutez  un 
peu  de  farine,  sel,  épices;  mouillez  de  bouillon  et 
vin  blanc;  faites  cuire  et  réduire  cette  sauce,  et  en 
versez  sur  les  moitiés  de  perdreaux ,  que  vous  gar- 
Disses  dessus  et  dessous  d'une  légère  barde  de 
lard.  Enveloppez-les  de  papier  huilé,  et  faites-les 
griller  environ  20  minutes  sur  un  feu  doux. 

Salade  de  perdreaux.  (Entrée.) 

Dépecez  des  perdreaux  rôtis ,  ôtez-en  la  peau, 
parei  les  extrémités  et  les  mettez  dans  une  terrine 
avec  de  bonne  huile  et  du  vinaigre  à  Testragon, 
do  sel  et  de  gros  poivre;  champignons,  persil, 
échalotes,  cornichons  hachés,  câpres,  un  peu 
d'anchois,  toutes  choses  que  vous  avez  fait  revenir 
et  cuire  avec  beurre,  jus  ou  bouillon.  Dressez  vos 
morceaux  sur  le  plat  avec  cœurs  de  laitues  en  cor- 
don, œufii  durs,  cornichons  coupés  en  filets  et  filets 
d'anchois ,  arrangés  avec  goût  et  arrosés  de  l'as^ 
Misonnemefit* 
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Magnoruiaise  de perdrecuix.  (Entrée.) 
Dépecez  et  parez  des  perdreaux  rôtis  et  placez- 
les  sur  une  sauce  magnonnaise  :  couvrez-les  aussi 
de  la  sauce ,  et  décorez  ce  plat  avec  des  croûtons 
frits,  des  olives  farcies,  œufs  durs,  gelée,  filets 
d'anchois,  de  truffes,  etc.,  enfin  ce  que  vous  vou- 
drez. On  peut  lui  donner  un  coup  d'œil  très-agréa- 
ble et  qui  réponde  à  sa  délicatesse. 

Perdrix  aux  choux.  (Entrée.) 

Habillez  et  troussez  les  pattes  dans  le  corps  à 
2  perdrix;  foncez  une  casserole  de  carottes, 
ognons,  bouquet  garni,  les  deux  perdrix,  un 
morceau  de  lard  de  poitrine,  un  petit  cervelas, 
un  bon  chou  de  Milan  qui  aura  été  blanchi  à  Teau 
bouillante  avec  sel,  bien  égoutté  et  un  peu  haché; 
mouillez  d'un  peu  de  jus  ou  de  bouillon,  muscade; 
que  les  perdrix  et  leur  garniture  soient  placées  au 
milieu  des  choux.  Faites  cuire  3  heures  feu  dessus 
et  dessous  si  les  perdrix  sont  vieilles,  et  1  heure  et 
demie  si  elles  sont  jeunes  ;  dressez  les  choux  sur  le 
plat,  les  perdrix  sur  le  lard  et  le  cervelas  coupé  et 
arrangé  symétriquement  autour  des  perdreaux. 
Servez  à  courte  sauce. 
Perdrix  aux  choux,  plus  distinguées.  (Entrée.) 

Plumez,  videz,  flambez,  troussez  2  perdrix; 
faites-les  revenir  à  la  casserole  avec  du  beurre  et 
une  pincée  de  farine;  mouillez  de  3  verres  de  bouil- 
lon ;  ajoutez  un  quarteron  de  lard  coupé  en  dés,  un 
bouquet  garni  :  laissez  cuire.  Mettez  dans  une  petite 
marmite  un  chou  de  Milan,  ou  frisé,  avec  3  quarts 
de  livre  de  petit  salé,  et  2  cuillerées  de  graisse; 
emplissez-la  d'eau  et  faites  cuire  aux  3  quarts. 
Prenez  une  carotte  très-rouge ,  que  vous  coupez 
par  ronds  comme  des  pièces  de  2  francs;  une  au- 
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ire  carotte  plus  pâle,  que  vous  coupez  de  même  : 
ayez  uo  petit  cervelas,  que  vous  coupez  encore  de 
la  même  façon.  Beurrez  une  casserole  et  placez  vos 
carottes  au  fond,  en  cercles,  en  mélangeant  les 
couleurs  et  aussi  les  ronds  de  cervelas.  Coupez  le 
petit  sale  qui  a  cuit  avec  le  chou  en  bandes  de  la 
largeur  de  2  doigts  et  longues  comme  un;  faites- 
en  six  morceaux  que  vous  placez  debout,  et  régu- 
lièrement, autour  de  la  casserole.  Faites  égoutter 
ifos  choux ^  et  en  placez  un  lit  sur  vos  carottes; 
dressez-en  aussi  autour  de  la  casserole  dans  les  in- 
tervalles du  petit  salé,  placez  vos  2  perdrix  au  mi- 
lieu, et  recouvrez  de  chou,  s'il  vous  en  reste  en- 
core. Délayez  de  jus  ou  bouillon  le  fond  de  la 
casserole  où  les  perdrix  ont  cuit;  passez  au  tamis, 
et  versez  ce  coulis  dans  la  casserole  où  sont  les 
perdrix  :  il  faut  qu'il  n'y  en  ait  juste  que  ce  qu'il 
faut  pour  que  le  tout  cuise  une  demi-heure  sans 
attacher.  Lorsque  vous  voulez  servir,  vous  posez 
voire  plat  sens  dessus  dessous  sur  la  casserole  et 
la  renversez  d'un  seul  coup.  Si  le  ragoût  n'était 
pas  également  coloré,  vous  le  coloreriez  avec  un 
peu  de  jus  ou  de  caramel. 

Perdrix  à  festoufade.  (Entrée.) 

Plumez ,  videz,  flambez,  troussez  les  pattes  en 
dedans ,  piquez  de  lardons  assaisonnés  de  sel  et 
poivre,  placez  dans  la  casserole  avecognons,  ca- 
rottes, bouquet  garni,  bardes  de  lard,  un  verre 
devin  blanc  et  du  bouillon,  sel  :  faites  cuire  à 
petit  feu  et  servez  avec  le  jus  de  la  cuisson  dé- 
grai^é  et  passé  au  tamis. 

'  Best  essentiel  de  presser  fortement* les  choux  dans  un  linge 
*Vint  de  les  mettre  dans  le  moule,  puisque  de  ceci  dépendra  la 
solidité  de  -votre  chartreuse  (car  une  perdrix  aux  choux  est  une 
Yérilable  chartreuse). 

14 
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Perdrix  à  la  purée  de  lentiUeê.  (Entrée,) 
Après  les  avoir  fait  cuire  comme  les  précédentes, 
vous  les  servez  sur  une  purée  de  leniilles  cuites 
avec  lard  de  poitrine,  ognons,  carottes,  eau  OU 
bouillon.  On  peut  aussi  les  Taire  cuire  avec  les  len- 
tilles, et  les  servir  avec  croûtons  fVits. 

Perdrix  à  la  purée  de  pois  verts.  (Entrée.) 
Faites  cuire  les  perdrix  à  l'estoufadci  et  les 
servez  sur  une  purée  de  pois  verts. 

Perdrix  à  la  catalane.  (Entrée.) 
Plumez,  videz,  flambez  et  troussez  une  perdrix j 
Taites-la  revenir  dans  le  beurre  ;  retîrez-la  et  faites 
un  roux  avec  le  même  beurre;  mouillez  de  bouil- 
lon, avec  sel,  poivre,  un  bouquet,  et  l'y  remettez 
jusqu'à  ce  que  la  cuisson  soit  avancée.  Pendant  ce 
temps  vous  avez  fait  blanchir  2  poignées  d'ail,  et, 
dans  un  autre  vase,  faites  blanchir  aussi  une 
orange  amère  ou  bigarade  coupée  par  tranches. 
Un  quart  d'heure  avant  de  servir,  vous  mêlez  le 
tout  et  achevez  de  cuire. 

Galantine  de  perdrix.  (Entrée  froide.) 
On  procédera  comme  pour  celle  de  volaille. 

l'ÀlSAN. 

Si  le  faisan  n*a  pas  été  faisandé  jusqu'à  ce  que 
son  ventre  change  de  couleur,  il  n'a  pas  plus  de 
fumet  que  la  poule  de  basse-cour.  Il  ne  faut  le 
plumer  que  le  jour  où  il  doit  être  servi,  excepté 
quand  on  veut  le  truffer.  On  le  vide.  On  reconnaît 
les  jeunes  à  ce  que  leur  ergot  n'est  encore  qu'un 
boulon.  La  femelle  qui  a  pondu,  et  dont  le  crou- 
pion  est  très-mou,  ne  vaut  pas  le  mâle  même  vieux. 
La  femelle  se  reconnaît  à  son  plumage  moins  beau 
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que  celui  du  màle«  et  à  sa  queue  bien  plua  courte. 
Pour  rôlj  on  pique  le  coq-Faisan  et  on  barde  la 
poule,  —  Pour  entrées  j  toutes  les  méthodes  d'ac- 
commoder les  perdrix  et  perdreaux  conviennent 
aux  faisans  et  aux  faisandeaux, 

COQ    DE    BRUYiRE,    PINTADE. 

Ce  qui  vient  d*èlre  dit  du  faisan  s'applique  en 
tout  au  coq  et  à  la  poule  de  bruyère,  oiseaux  très- 
rares,  ainsi  qu'à  la  pintade  et  au  pintadeau. 

•    PLUVIER  ET  VANNEAU. 

Le  pluvier  doré  est  celui  qu'on  préfère  ;  sa  chair 
est  d*un  goût  exquis.  Pour  rôis^  plumez,  ne  videz 
pas,  bardez;  faites  cuire  à  la  broche  avec  des  rô- 
ties de  pain  dans  la  lèchefrite,  servez  de  belle  cou- 
leur sur  les  rôties.  Le  vanneau,  à  peu  près  de 
même  grosseur,  est  fort  esiimé  pour  son  goût  et 
la  délicatesse.  Il  se  fait  cuire  comme  le  pluvier. 
Vous  pouvez  aussi  les  servir  pour  entrées,  en  les 
accommodant  comme  les  cailles  et  les  bécasses. 

GELINOTTE. 

La  gelinotte  des  bois  est  une  espèce  de  poule 
sauvage ,  elle  se  sert  comme  le  faisan.  On  la  vide, 

DES  RAMIERS  ET  DES  TOURTERELLES. 

Les  jeunes  ramiers  et  tourtereaux  font  de  bons 
plats  de  rôt  ;  bardez- les  par-dessus  une  feuille 
de  vigne,  et  les  failes  cuire  ^e  belle  couleur.  (Rôts.) 
— On  en  fait  aussi  des  entrées  de  plusieurs  façons, 
eo  les  accommodant  commelespi^aon^.  {Entrées. ) 

D15  LA  BÉCASSE  ET   BÉCASSINE. 

Les  bécasses  arrivent  au  commencement  de 
novembre;  les  bécassines  passent  en  mars  et  oc- 
tobre. La  bécassine  ressemble  par  son  plumage  à 
la  bécasse;  mais  elle  est  bien  moins  grosse  et  a  le 
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bec  moins  long.  Il  y  en  a  de  3  grosseurs.  Elles 
doivent  faisander  au  moins  4  jours. 

Bécasses  et  bécassines  à  la  broche.  (Rôt.) 

Bardez-les  sans  les  vider,  et  troussez -les  comme 
il  est  dit  page  70  ;  mettez  dessous  des  rôties  de 
pain  pour  recevoir  ce  qui  en  tombe,  et  servez 
sur  les  rôlies  avec  ce  qui  est  dans  la  lèchefrite. 
On  reconnaît  qu'elles  sont  cuites  quand  elles  ren- 
dent leurs  déjections  intérieures  ^.  Les  rôties  doi- 
vent être  de  mie  de  pain  de  12  centim.  sur  6 
pour  chacun. 

Salmis  de  bécasses  et  bécassines.  (Entrées.) 

Foyez  les  Salmis,  page  152. 
Bécasses  et  bécassines  farcies  poêlées.  (Entrée.) 

Plumez  des  bécasses  ou  bécassines,  que  vous 
flambez  ;  videz-les  ;  faites  une  farce  de  ce  qu'elles 
ont  dans  le  corps,  moins  le  gésier,  avec  lard,  persil, 
ciboule,  deux  jaunes  d'œufs  crus,  sel,  poivre; 
farcissez  les  bécasses,  cousez  et  troussez  comme 
pour  mettre  à  la  broche.  Foncez  une  casserole  de 
tranches  de  lard,  mettez  les  bécasses  dessus, 
couvrez  de  bardes  de  lard,  faites  suer  un  quart 
d'heure;  mouillez  avec  bouillon,  un  demi-verre  de 
vin  blanc;  faites  cuire  à  très-petit  feu;  la  cuissoQ 
faite ,  ôtez  les  bécasses  et  dressez-les  sur  le  plat; 
dégraissez  la  sauce,  passez  au  tamis,  et  servez 
avec  filet  de  vinaigre. 

RALE    DE   GENÊTS. 

Le  râle  de  genêts  ou  râle  de  caille  est  très-dé- 
licat. Il  faut  1  attendre  comme  les  perdrix ,  et  le 
préparer  comme  la  bécasse ,  en  supprimant  sa  tête. 

*  n  faut  faire  attention  que  les  bécasses  et  tous  les  oiseaux 
qui  ne  sont  pas  gros  sont  mieux  attachés  à  des  brochettes  de 
bois  (attelets)  que  l'on  couche  sur  la  broche  en  les  j  attachant 
eax-m6mes,  page  7 1 . 
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DE    Ll   CAILLE. 

Cet  oiseau  de  passage  est  meilleur  à  la  fin  de 
ré(é,  parce  que  daos  celte  saison  il  est  gras.  La 
meilleure  manière  de  servir  la  caille  est  à  la 
broche,  fraîche  et  non  faisandée  comme  la  per- 
drix. Plumez,  videz  et  flambez;  enveloppez  de 
feuilles  de  vigne  et  bardes  de  lard  par-dessus, 
faites  cuire  et  servez ,  de  belle  couleur,  sur  des 
rôties  qui  ont  reçu  leur  jus  en  cuisant.  —  Des^ 
servies,  on  peut  les  mettre  en  salmis. 

Cailles  grillées.  (Entrée.) 

Videz ,  flambez ,  fendez-les  par  le  dos,  mettez- 
les  à  plat  dans  une  casserole  avec  de  Thuile,  lau- 
rier, sel,  poivre;  couvrez  de  bardes  de  lard;  faites 
cuire  à  très-petit  feu  sur  de  la  cendre  chaude. 
Quand  elles  sont  presque  cuites ,  panez  et  faites 
griller  ;  mettez  dans  la  casserole  du  bouillon  ; 
détachez  tout  ce  qui  peut  tenir  après;  dégraissez  : 
passez  cette  sauce  et  la  servez  sous  les  cailles. 

Cailles  au  chasseur.  (Entrée.) 
Vidées  et  flambées,  faites-les  sauter  dans  la 
casserole  avec  beurre,  demi-feuille  de  laurier, 
fines  herbes,  sel,  poivre;  saupoudrez  de  farine, 
mouillez  avec  moitié  bouillon  et  vin  blanc.  Faites 
cuire;  retirez  les  cailles,  faites  réduire  la  sauce 
et  servez. 

On  trouve  à  l'article  Perdreaux  différentes  ma- 
nières de  les  accommoder  qui  peuvent  s'appliquer 
aux  cailles  et  aussi  à  d'autres  oiseaux.  Néanmoins 
c'est  toujours  à  la  broche  qu'elles  conservent 
mieux  leur  fumet. 

DE   l'alouette  ou  MAUVIETTE. 

Elle  est  recherchée  en  automne  et  en  hive^, 

14. 
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parce  qu'alors  elle  eit  grasse.  On  met  les  alouettes 
à  la  broche,  bardées,  3aps  les  vider  :  on  relire 
seulement  le  gésier;  mettez  dessous  des  rôties  de 
pain  pour  recevoir  ce  qui  en  tombe,  et  serves  sur 
les  rOiies.  -^  On  les  sert  encore  en  saimis^  en  ma^ 
telole  et  faulée$  à  la  cw^erole  av^c  des  lardons , 
mais  alors  vidées  :  voyes  Grives. 

Autres  alouettes  sautées.  On  suit  la  recette  ci« 
dessus  donnée  pour  les  cailles  au  chasseur. 

PES  aHIYES  ST  nSS  ME^I^ftS» 

La  grive  est  grasse  et  d*un  bon  goût  en  au- 
tomne. Le  merle  est  bien  moins  bon. 

Les  grives  et  les  merles  se  servent  en  plats  de 
rôts;  on  les  plume,  on  les  fait  refaire  sans  les  vider, 
saut  le  f<ésier,  que  Ton  fait  sortir  en  pressant  par 
une  petite  incision  faite  sous  la  cuisse,  et  on  les 
met  cuîre  à  la  broche  sur  des  rôties  :  on  les  enve- 
loppe de  feuilles  de  vigne. 

On  les  sert  aussi  en  entrée  comme  les  bécasses 
et  les  cailles. 
On  les  met  en  daube  pour  servir  froids. 

DXS    ORTOLANS^    GUIGNARDS ,    BEGFI0UE8 ,    ROUftBS^ 
GORGES  ET  AUTRES  PETITS  OISEAUX.  (RÔtS.) 

Ils  se  servent  pour  rôts  sans  les  vider  f  on  les 
barde,  on  les  arrose  en  cuisant  d*un  peu  de  lard 
fondu,  et  on  les  sert  avec  un  filet  de  citron  et 
après  15  minutes  de  broche. 

De  tous  les  petits  oiseaux ,  les  plus  dëlicats  sont  les 
trais  ortolans.  Ils  sont  de  passage  ;  mais  on  a ,  dans  les 
proTinces  du  Midi ,  le  talent  de  les  prendre  et  de  les  en- 


graisser  avec  an  millet,  de  mapière  k  «n  conserver  k  peu 
près  toute  l'année.  Ils  y  sont  d'autant  plus  dignes  de  soins 
que  leur  eiquise  qualité  les  fait  acheter  aussi  cher  que 
de  beaux  pigeons.  Le  becfigue  leur  dispute  quelque  peu 
la  prëëminence,  mais  il  habite  le  Midi. 

PIGEONS. 

Pigeons  rôtis.  (Rôts.) 

£touflez-!es  et  ne  les  saignez  pns;  videz,  trous- 
sez  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  et  de  3  ou  4  feuilles 
de  vigne;  faites  cuire  à  la  broche,  arrosez  de  leur 
jus,  dressez  sur  le  plat,  et  servez  :  demi-heure 
suffit.  Ils  n'ont  pas  Dcsoip  d'être  morliflés. 

Pigeons  aiix  petits  pois,  (Entre'e,) 

Troussez  les  pattes  en  dedans  ;  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  et  du 
petit  lard  ;  faites- leur  prendre  couleur,  et  ajoutez 
un  litre  de  pois,  un  bouquet  garni  ;  nassez-lessur 
le  feu  f  et  y  mettez  une  pincée  de  farine;  mouillez 
avec  du  bouillon  :  faites  cuire  à  petit  feu  et  ser- 
iez à  courte  sauce.  —  On  sert  aussi  sur  des  pois 
au  lard  des  pigeons  rôtis  dans  la  casserole.  —  Oq 
prépare  de  n^ême  de  jeunes  lapereaux. 

Pigeons  à  la  Sainle-Menehould.  (Entrée.) 

Videz ,  flambez  trois  pigeons,  laissez  les  foies, 
troussez  les  pattes  dans  le  corps.  Mettez  dans  une 
casserole  gros  comme  un  œuf  de  beurre,  avec  deux 
pincées  de  farine,  persil  en  branches,  ciboules  en- 
tières ,  tranches  d'ognons ,  de  carottes  et  de  pa- 
nais, gousse  d'ail,  trois  clous  de  girofle,  une 
feuille  de  laurier,  thym;  mouillez  d'un  verre  de 
lait;  faites  bouillir  et  mettez-y  les  pigeons  cuire 
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une  heure  à  très-petit  feu  ;  retirez-les  et  les  faites 
égoutter.  Enlevez  le  gras  de  la  sauce,  trempez-y 
les  pigeons  et  les  passez  épais;  failes  griller  en  ar- 
rosant avec  le  reste  du  gras.  Servez  à  sec  avec  une 
rémolade  dans  une  saucière. 

Pigeons  à  la  crapaudine.  (Entrée.) 
Fendez  vos  pigeons  par  le  dos;  aplatissez-les 
sans  beaucoup  casser  les  os;  enduisez  d'huile,  sel, 
poivre,  persil,  ciboules,  le  tout  haché  ;  faites  tenir 
le  plus  possible  d'assaisonnement  ;  panez  de  mie 
de  pain  ou  de  chapelure;  mettez  sur  le  gril,  faites 
cuire  à  petit  feu  ;  quand  ils  sont  de  belle  couleur, 
servez  sur  une  sauce  que  vous  faites  avec  verjus 
ou  vinaigre,  sel,  poivre,  échalotes  hachées,  et  un 
morceau  de  beurre,  ou  bien  sur  une  same  tariare. 
—  On  prépare  de  même  déjeunes  lapereaux. 
Crapaudine  farcie  et  glacée.  (Entrée.) 

Fendez  les  pigeons  par  le  dos,  mais  sans  les 
aplatir;  retirez-en  les  foies,  que  vous  hachez  avec 
lard  et  fines  herbes.  Joignez-y  d'autres  foies  de  vo- 
laille, si  vous  en  avez,  et  du  lard  à  proportion.  Si 
vous  n'avez  que  le  foie  des  pigeons,  vous  ajoutez 
de  la  chair  à  saucisses,  de  la  mie  de  pain  trempée 
dans  du  lait  et  2  jaunes  d'œufs ,  poi^  et  épices, 
mêlez  le  tout,  et  remplissez-en  les  cavités  de  vos* 
pigeons  :  glacez  abondamment  cette  farce  avec  dés 
blancs  d'œufs  battus.  Placez  vos  pigeons  sur  une 
tourtière  beurrée ,  et  couvrez  du  four  de  cam- 
pagne; faites  cuire  une  demi-heure  à  feu  doux. 
Au  moment  de  servir,  vous  mêlez  à  la  sauce  un 
jus  de  citron  ou  du  verj  us  et  versez  sur  les  pigeons. 
Pigeons  en  papillotes.  (Entrée.) 

Faites-les  cuire  doucement  avec  lard  haché, 
beurre,  sel,  poivre,  muscade;    étant  à  moitié 
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caits,  ajoutez  des  fines  herbes,  champignons»  une 
échalote  hachés.  Quand  ils  seront  froids,  coupez- 
les  en  deux,  garnissez-les  de  leur  assaisonnement 
et  les  enveloppez  de  papier  huilé.  Faites  griller 
un  quart  d'heure  à  feu  doux. 

Pigeons  en  compote.  (Entre'e.) 
Mettez  dans  une  casserole  du  lard  par  mor- 
ceaux ,  faites-y  revenir  des  pigeons  entiers  ;  retirez- 
les  ainsi  que  le  lard;  faites  un  roux  peu  coloré, 
mouillez  de  bouillon  avec  poivre,  bouquet  garni, 
champignons  préparés  et  petits  ognons  passés  au 
beurre;  remettez  les  pigeons  et  le  lard,  faites  cuire 
une  heure  à  petit  feu,  dégraissez  et  servez. 

Chartreuse  de  pigeons.  (Entrée.) 

Faites  revenir  3  pigeons  et  les  faites  cuire  avec 
bardes  de  lard,  carottes,  ognons,  quelques  épi- 
ces,  demi-verre  de  vin  blanc,  et  autant  de  bouil- 
lon :  retirez  -  les  quand  ils  sont  cuits.  Faites 
cuire  dans  le  même  fond  des  carottes,  navets,  lai- 
tues blanchies  et  ficelées.  Faites  cuire  aussi  sépa- 
rément des  petits  pois  et  haricots  verts  que  vous 
avez  coupés  en  losanges  ;  coupez  les  navets  et  ca- 
rottes en  petits  filets  :  mêlez  tous  ces  légumes  et 
les  liez  de  q]|^lque  jus  ou  coulis.  Beurrez  le  fond 
d'uo  moule  ou  d'une  casserole  et  la  décorez  de 
carottes  et  navets  cuits  et  coupés  en  rond  comme 
des  sous;  dressez  autour  du  moule  vos  morceaux 
de  pigeons  coupés  en  2,  entre  chacun  une  grosse 
carotte  et  une  laitue  :  mettez  dans  le  milieu  votre 
ragoût  de  légumes  et  couvrez  avec  les  laitues  ;  ren- 
versez sur  le  plat  et  servez.  —  La  même  observa- 
tion qui  a  été  faite  pour  la  perdrix  aux  choux  se 
reproduit  ici  :  il  faut  que  les  légumes  soient  bien 
égouttés  et  les  laitues  bien  exprimées  de  leur  eau 
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pour  quo  la  ohartreuse  se  tienne  solidement  en  la 
renversant  On  peut  remplacer  les  laitues  par  des 
choui. 

Pigeons  à  la  Si-Lninhert.  (Enlrrfe.) 

Procédez  comme  pour  les  lapereaux,  p.  231. 
Pigeons  à  Pétuvée.  (Entrée.) 

Faites  revenir  vos  pigeons  dans  le  beurre^  re- 
tirez<les;  faites  un  roux  de  belle  couleur;  meltei-y 
une  douzaine  de  petits  ognans;  mouillez  avec  bouiU 
Ion,  un  verre  de  vin  blanc;  faites  cuire  les  pigeons 
dedans,  un  bouquet  garni,  clous  de  girolle;  servez 
avec  filet  de  vinaigre,  et  garnissez  de  croûtons. 
Pigeons  frits.  (Entrée.) 

Vous  prenez  des  pigeons,  que  vous  coupez  en 
quatre;  Hutes-les  cuire  dans  une  casserole  avec 
ognons,  carottes,  bouquet,  un  peu  de  touillon,  sel 
et  poivre;  mêliez  refroidir  et  trempez  dans  une 
pAte  à  frire,  ou  bien  panez*-les  après  les  avoir 
trempés  dans  de  Tœuf  battu;  faites  frire  de  belle 
couleur,  servez  garnis  de  persil  frit. 

Les  pigeons  peuvent  encore  se  servir,  cuits  dans 
une  braise  ou  daube,  sur  des  sauces  ravigote^  atio) 
champignons,  ragoûts  de  lailues,  de  chicorée,  etc. 

CANARDS,  SARCELLE,  POULE  D'EAU. 

Le  canard  sauvage  {albran  quand  il  est  très- 
jeune)  a  un  fumet  oui  le  fait  préférer  par  les  gas- 
tronomes au  canard  domestique,  lequel,  cepen-* 
dant,  ne  manque  pas  de  mérite  quand  il  a  été 
bien  élevé  et  nourri.  En  été  le  caneton,  et  de 
.septembre  en  février  le  canard. 

Canard  et  caneton  à  la  broche.  (Rôt.) 
Après  l'avoir  plumé  et  vidé,  metiez-lui  dans  le 
corps  du  sel  et  2  feuilles  de  sauge  pour  le  parfu«- 


mer  :  on  peut  le  farcir  de  saucisses  et  de  marrons 
cuits  d'avance.  Il  faut  u;ie  demi-heure  ou  trois 
quarts  d'heure  de  cuisson. 

Canard  en  salmis.  (Entrée.) 

On  sert  ainsi  les  canards  cuits  à  la  broche,  en 
procédant  comme  il  est  dit  à  V^n.Saltnis{p.  152). 
Caneton  aux  pois.  (Entrée.) 

Commencez  par  le  passer  à  la  casserole  avec  du 
petit  lard  coupé  en  dés;  faites  prendre  couleur. 
Retirez  le  canard  et  le  tard.  Faites  un  foux  avec 
une  pincée  de  farine,  mouiller  avec  bouillon; 
mettez-y  le  caneton  avec  un  litre  de  pois,  un  bou- 
quet garni,  un  peu  de  poivre  :  faites  bouillir  à  petit 
feu  jusqu'à  ce  que  tout  soit  cuit,  dégraissez. 
Canard  aux  na^feis.  (Entrée.) 

Faites  roussir  de  petits  navets  dans  une  casse- 
role avec  du  beurre  et  un  peu  de  sucre;  retirez- 
les  ;  faites  revenir  dans  la  môme  casserole  votre 
canard;  retirez-le,  et,  après  avoir  nettoyé  le  fond 
de  la  casserole,  vous  faites  un  roux  avec  du  beurre 
frais  et  mouillez  avec  du  bouillon;  on  y  met  en- 
suite le  canard  aveo  un  bouquet  garni,  seli  poi- 
vre; vous  y  joignez  vos  navets^  que  vous  faites  ouire 
ivec  le  oanard  ;  dégraissez  et  servez  • 

Canard  au.iè  otii^eSi  (Entrée.) 

Faites-le  revenir  de  belle  couleur  daâs  Itt  CftS-^ 
serole  avec  beurre  et  lard,  retirez-les  ;  mettez  une 
cuillerée  de  farine  et  faites  un  roux;  mouillez 
d'eau  bouillante,  poivre,  sel,  bouauet  ^arni; 
quand  il  sera  pres(|ue  cuit,  faites  blanchir  vos 
olives  après  les  avoir  tournées  et  ôté  les  noyaux, 
jetez-les  dans  la  sauce  où  aura  cuit  votre  canard  : 
achevez  de  cuire  6  minutes,  dressez  votre  canard 
sur  le  plat,  et  servez  les  olives  en  cordon  autour; 
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Canard  en  daube,  (Entrée.) 
Vous  le  faites  cuire  comme  la  dinde  en  daube,  et 
servez  Troid  entouré  de  sa  gelée. 

Canard  à  la  purée.  (Entrée.) 
Faites-le  cuire  en  daube;  passez  la  sauce  au  ta- 
mis et  mettez-la  dans  la  purée  que  vous  voulez  ser- 
vir sous  le  canard,  comme  purée  de  lentilles,  pois, 
navets,  ognons,  céleri. 

Canard  au  père  Douillel.  (Entrée.) 
Gomme  le  lapin,  p.  232. 

SARCELLE.  (Rôt  et  entrée.) 
C'est  une  espèce  de  petit  canard  sauvage.  On  la 
met  à  la  broche  et  on  le  sert  avec  une  sauce  pi- 
quante. Les  restes  se  mettent  en  salmis. 

POULE  d'eau.  (Rôt  et  entrée.) 
La  poule  d*eau  est  un  oiseau  aquatique  qui  peut 
se  servir  comme  la  sarcelle. 

OIE. 

Ce  qui  a  été  dit  du  canard  peut  s'appliquer  à 
l'oie,  car  il  j  a  l'oie  sauvage  et  Toie  domestique. 
Il  faut  la  choisir  jeune,  à  graisse  blanche  et 
peau  fine.  Le  bec  dur  à  casser  et  la  peau  très- 
blanche  indiquent  une  vieille  oie. 

Oie  à  la  broche.  (Rôt.) 

Elle  demande  plus  de  cuisson  que  les  autres 
pièces,  il  en  découle  une  graisse  très-utile  dans  la 
cuisine  de  la  ménagère.  Il  faut  2  heures  :  on  peut 
la  farcir  comme  le  dindon. 

Oie  en  salmis.  (Entrée.) 

Voyez  la  manière  de  préparer  le  salmis,  p.  152. 
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Oie  en  daube.  (Entrée.) 
Elle  se  fait  comme  la  dinde  en  daube.  Il  faut 
dégraisser  à  mesure,  car  elle  rend  beaucoup. 

Oies  de  différentes  façons .  (Enlrces.) 
Prenez  de  l'oie,  qui  aura  été  cuite  à  la  bro- 
che; faites  réchauffer  sur  le  gril,  et  servez  avec 
différentes  sauces  :  comme  sauce  Robert^  ravigote, 
larlare,  ragoût  de  navels,  de  petits  ognons.  Servez 
aussi  aux  purées  de  pois,  de  lentilles,  de  navels 
et  à" ognons. 

Àbalis  d'oie.  (Entrée.) 
On  le  prépare  comme  celui  de  dindon. 

dusses  d'oie  à  la  tartare,  en  magnonnaisey 
à  la  rémolade.  (Entre'es.) 

Prenez  des  cuisses  d'oie  desservies,  trempez-les 
dans  le  gras  de  leur  cuisson;  panez  avec  de  la  mie 
de  pain;  arrosez  ensuite  légèrement  avec  de  l'huile; 
faites  griller  de  belle  couleur  :  servez  sur  une  sauce 
à  la  tartare  ou  sur  une  rémolade,  ou  bien  avec  une 
magnonuaise  dans  une  saucière. 

Méthode  pour  manger  une  oie  en  3  mois. 

Vous  faites  rôtir  une  oie,  et  mangez  le  premier 
jour  tout  ce  qui  lient  à  la  carcasse.  Coupez  les  ailes 
et  les  cuisses;  cassez  les  os  qui  gênent  pour  serrer 
ces  membres  dans  un  pot,  où  vous  les  couvrez  de 
saindoux  que  vous  aurez  fait  bouillir  pendant  10 
minutes  avec  thym,  laurier,  sel.  Employez  mem- 
bre à  membre,  si  vous  voulez,  et  recouvrez  à 
mesure  avec  le  saindoux  pour  conserver  ceux  qui 
restent* 

Manière  de  consen^er  les  cuisses  d'oies. 

Nettoyez  bien  vos  oies,  flambez-les;  mettez  dans 
le  corps  de  chacune  3  feuilles  de  sauge  et  du  sol  ; 
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faites-les  cuire  une  heure  à  la  broche,  pas  davan- 
tage; recevez  la  graisse  dans  une  lèchefrite  pro- 
pre, et  videz-la  à  mesure  qu'elle  s'emplit.  N'ar- 
rosez point  tes  oies  :  quand  vous  les  avez  tirées 
de  la  broche,  détachez  proprement  les  cuisses  et 
les  ailes  de  manière  qu'il  ne  reste  que  la  carcasse  ; 
rognez  le  bout  des  os,  laissez-les  refroidir.  Mettez 
toute  la  graisse  que  vous  avez  reçue  dans  un  chau- 
dron, ajoutez-y  moitié  saindoux;  faites  bouillir 
10  minutes.  Ayez  des  pots  de  grès  de  50ccntim. 
de  haut,  et  dont  le  fond  puisse  tenir  2  cuisses  de 
front;  placez-en  2;  poudrez-les  d'un  peu  de  sel  et 
de  poivre  ;  mettez  une  feuille  de  laurier  sur  cha- 
cune; posez  2  ailes  dessus;  assaisonnez-les ,  et 
ainsi  de  suite  en  les  tassant  bien  ;  emplissez  vos 
pots  de  graisse  bouillante,  laissez  refroidir  jus- 
qu'au lendemain.  Il  faut  que  le  dernier  rang  de 
cuisses  ou  d'ailes  soit  recouvert  de  3  centim.  de 
graisse.  Bouchez  les  pots  avec  un  parchemin 
mouillé,  ficelez-le;  mettez-les  dans  un  lieu  froid  et 
non  humide.  C'est  à  Noël  que  les  oies  sont  meil- 
leures à  cet  usage,  on  les  engraisse  d'avance.  Les 
carcasses  ne  sont  bonnes  qu  à  fricasser. 

VOLAILLE. 

En  général,  les  volailles  qui  ont  la  peau  fine  et 
blanche  sont  les  meilleures.  Il  faut  les  plumer 
aussitôt  tuées  et  les  vider  de  suite.  On  écrase  l'os 
saillant  de  l'estomac.  Après  les  avoir  plumées  et 
épluchées ,  on  les  flambe  légèrement  sur  du  pa- 
pier enflammé  ou  de  la  braise  ardente.  Videz-les^ 
sans  rien  déchirer,  par  une  incision  faite  sous  la 
cuisse;  et  s'il  vous  arrivait  de  crever  l'amer,  lavez 
sur-le-champ  l'intérieur  du  corps  avec  de  Teau 
chaude.  Il  faut  brûler  les  pattes  pour  en  enlever 
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la  peau  écailleuse  en  les  frottant.  On  coupe  le 
dessous  du  bec  et  le  petit  bout  des  ailes.  —  En 
septembre  la  volaille  en  général  est  plus  parfaite, 
plus  succulente  et  moins  chère.  Elle  se  soutient 
jusqu'en  février,  puis  elle  devient  rouge.et  dure. 
Blanquette  de  volaille.  (Entrée.) 

Vous  la  faites  avec  de  la  volaille  rôtie  de  des- 
serte, comme  il  est  indiqué  à  la  page  444,  en  cou- 
pant, autant  que  possible,  vos  morceaux  larges 
comme  des  pièces  de  5  francs,  et  les  mettant  en 
blanquette.  Vous  les  placez,  si  vous  voulez,  dans 
un  vol-aU'Venl,  ou  en  coquilles,  en  étudiant  les 
articles  huUres,  287,  et  champignons,  850. 
Capilotade  de  volaille.  (Entrée.) 

Mettez  à  la  casserole  un  peu  de  beurre  et  une 
pincée  de  farine,  fines  herbes  et  champignons  ha- 
chés; faites  chauffer  5  minutes,  puis  ajoutez  un 
verre  de  vin  blanc  :  faites  cuire  un  quart  d'heure, 
et  faites-y  alors  réchauffer  des  membres  de  volaille 
rùlie.  Faites  griller  des  tranches  de  pain,  dont  vous 
foncez  le  plat  qui  doit  être  servi.  Au  moment  de 
servir,  vous  ajoutez,  si  vous  voulez,  à  la  sauce  deux 
cuillerées  d*huile  d'olive,  que  vous  versez  dans  la 
casserole  en  prenant  soin  de  faire  chaufler  sans 
bouillir,  puis  vous  versez  sur  les  rôties  de  pain  et 
dressez  les  membres  dessus. 

Marinade,  croquettes  ou  frilot  de  volaille^ 

Otez  la  peau  et  levez  les  membres  d*un  poulet; 
faites-les  dégorger  dans  Teau  tiède  avec  les  abatis; 
&ites-les  mariner  2  ou  3  heures  sur  de  la  cendre 
chaude  avec  verjus  ou  vinaigre,  bouillon,  sel, 
poivre,  persil,  ciboules,  ognons,  laurier;  mettez 
goutter;  trempez-les  dans  du  blanc  d'œuf  fouetté; 
(arinez  ;  faites  frire  :  servez  garni  de  persil  frit. 
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Oo  peut  les  faire  aussi  comme  les  craqueties  de 
veau,  p.  187.  (Enirée.) 

Galantine  de  volaille.  (Entremets  froid.) 

Videz  et  flambez  une  volaille,  et  la  désossez  en 
la  fendant  et  commençant  par  le  dos  :  laissez  le 
moins  de  chair  possible  sur  la  carcasse.  Les  ailerons 
ont  été  ôtés  d'avance;  n'endommagez  pas  la  peau, 
qui  doit  rester  bien  conservée  sur  les  chairs.  Faites 
une  farce  de  veau  en  hachant  3  quarterons  de 
rouelle ,  et  séparément  autant  de  lard  et  de  porc 
frais  tendre;  réunissez-les  ensuite,  et  ajoutez  de 
Tognon ,  si  vous  voulez ,  et  du  persil  hachés  fin , 
poivre,  sel,  épices,  un  œuf  entier:  hachez  le  tout  de 
nouveau  pour  bien  mêler.  Votre  volaille  étant  dés- 
ossée et  étendue  sur  la  table,  vous  la  couvrez  d'un 
lit  de  tiirce,  un  lit  de  tranches  minces  de  rouelle 
de  veau,  des  filets  conservés  entiers  de  la  volaille 
et  des  filets  de  langue  à  Técarlate  que  Ton  trouve 
chez  les  charcutiers,  un  lit  de  farce  de  veau,  des 
truffes  par  tranches,  un  lit  de  filets  de  jambon, 
et  ainsi  de  suite  jusqu'à  ce  qu'il  y  ait  de  quoi 
remplir.  Cousez  la  volaille,  et  lui  donnez  le  plus 

f>ossible  sa  forme  naturelle.  Enveloppez-la  dans  an 
inge  et  ficelez;  placez-la  dans  une  daubière, 
où  elle  doit  baigner  d'eau  avec  un  gros  jarret  de 
veau,  la  moitié  d'un  pied,  sel,  poivre,  gros 
ognons,  3  carottes,  lard,  2  feuilles  de  laurier,  2 
clous  de  girolle,  un  peu  de  thym  :  faites  cuire  6 
heures.  Déballez-la  quand  elle  est  presque  refroi- 
die. Dégraissez  la  gelée,  clarifiez-la  (voy.  p.  189) 
et  la  laissez  refroidir  aussi  pour  la  servir  autour 
de  la  galantine* 

Une  cuisinière  très-adroite  ne  coupe  pas  la  peau  : 
elle  dépouille  sa  volaille  &a  commençant  du  côté 
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de  Teslomac,  détachant  successivement  la  peau  en 
dessous  avec  le  doigt  et  la  renversant.  Arrivé  aux 
ailerons,  on  en  conserve  Textrémité;  et  on  fait  de 
môme  pour  les  moignons  des  cuisses.  Cette  peau 
se  remplit  ensuite,  et  on  lui  donne,  en  la  farcis- 
sant, la  forme  de  l'animal  :  soit  qu'on  ait  employé 
un  dindon  ou  une  oie,  un  canard,  un  poulet,  etc. 
Salade  et  magnonnaise  de  volaille.  (Entrée.) 

Dépecez  par  membres  une  volaille  refroidie; 
mettez-les  dans  un  vase  de  terre  avec  câpres,  an- 
chois, cornichons  en  filets,  quartiers  de  laitue  et 
fourniture  de  salade  hachée;  assaisonnez  comme 
une  salade  et  mêlez  ;  dressez  sur  un  plat  comme 
une  fricassée  de  poulet;  garnissez  les  bords  de 
quartiers  de  laitue;  décorez  la  salade  avec  des 
anchois,  cornichons  et  câpres,  fleurs  de  capucine 
et  bourrache;  versez  dessus  ce  qui  reste  d'assai- 
sonnement. —  On  peut  ajouter  aussi  dessus  une 
forte  magnonnaise  bien  prise. 

Autre  salade  de  volaille. 

Voua  dressez  les  membres  sans  assaisonnement 
et  les  entremêlez  et  décorez  de  cœurs  de  laitues, 
œufs  durs,  filets  de  carottes  cuites  et  de  corni- 
chons, filets  d'anchois,  câpres;  faites  une  ravigote 
froide,  page  148,  et  la  versez  sur  le  tout. 
Gâteau  de  riz  et  de  volaille.  (Entrée.) 

Faites  crever  une  livre  de  riz  dans  du  bouillon , 
de  manière  qu'il  soit  très-épais  et  bien  assaisonné; 
mettez-en  un  lit  sur  une  tourtière  beurrée,  ou  un 
plat  qui  ne  craigne  pas  le  feu;  arrangez  dessus  une 
fricassée  de  poulet,  ou  des  débris  de  volaille,  ou 
une  blanquette,  dans  leur  sauce  et  à  iroid;  re- 
couvrez de  riz,  que  vous  unissez  avec  la  lame  du 
couteau  et  auquel  vous  pouvez  donner  la  décora- 


a  54  VOLAILLE. 

tion  que  vous  voudrez.  Faites  cuîre  à  feu  doM 
sous  le  four  de  campagne  et  servez  sur  un  plat  en 
détachant  de  la  tourtière  avec  précaution. 

On  peut  encore,  avec  du  riz  très-épais,  former 
une  croustade,  sorte  de  croûte  de  pâté  que  Ton  fait 
cuire  au  four  en  soutenant  rinlérieur  avec  une  mie 
de  pain  que  l'on  ôte  ensuite  et  qu'on  remplace 
par  une  fricassée  ou  blanquette,  etc. 

Croustades  de  çolaille.  (Entrée.) 

Taillez  des  mies  de  pain  en  larmes,  c*est-à-dîre 
pointues  par  un  bout  et  arrondies  par  Tautre: 
lig.  A;  il  en  faut  7  pour  garnir  le  fond  du  plat, 


Fig.  A 


comme  un  gâteau  que  Ton  aurait  coupé  en  7  parts. 
On  fait  aussi  un  rond,  fig.  B,  pour  placer  sur  le 
milieu  et  parnlessus  les  autres.  11  faut  leur  donner 
de  hauteur  environ  2  fois  la  largeur  du  pouce.  On 
incise  l'intérieur  avec  le  couteau  pour  faire  un 
creux  et  Ton  fait  aussi  un  couvercle  pour  les  refer- 
mer; ne  faites  pas  les  bords  trop  mi  nces,  decrainte 
que  le  jus  ne  s'échappe:  faites-les  frire  dans  de 
bonne  friture  neuve.  Étant  frites  de  belle  couleur, 
vous  les  remplissez  toutes  chaudes  de  hachis  ou 
purée  de  volaille* 

Purée  de  volaille.  (  Entrée.  ) 
Hachez  fin  des  chairs  de  volaille  et  les  pilez  dans 
un  mortier  en  ajoutant  2  à  3  cuillerées  de  bécha- 
mel réduite.  Ayant  bien  pilé,  vous  mêlez  cette  pâte 
avec  de  la  béchamel  et  vous  passez  à  Tétamine;  si 
elle  est  trop  épaisse,  mêlez  avec  un  peu  de  crème 
bouillie.  Cette  purée  se  sert  sur  un  plat  garni  de 
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croûtons  frits^  avec  des  œufs  pochés  par-dessus, 
dans  le  gâteau  de  riz  et  de  volaille  ou  dans  les 
croustades  ci-dessus.  Si  on  la  fait  avec  du  bouillon 
au  lieu  de  crème  >  elle  est  moins  blanche. 

POULET. 

Le  poulet  gras ,  poulet  de  grain ,  est  employé 
pour  rôt  ;  sa  blancheur  et  sa  graisse  sont  les  signes 
de  sa  bonne  qualité.  Le  poulet  dit  à  la  reine  a  été 
engraissé  avant  d'être  arrivé  à  sa  force;  il  est 
moins  gros,  très-blanc  et  délicat  pour  fricassée  à 
servir  en  entier  sans  le  dépecer.  Le  poulet  maigre 
ou  commun  ne  se  met  pas  à  la  broche,  quand  il 
y  a  cérémonie,  mais  il  n'en  est  pas  moins  utile 
pour  toutes  sortes  de  préparations.  11  y  a  des  pou- 
lets communs  demi-gras.  En  avril  et  mai  com- 
mencent les  poulets  nouveaux  très^tendres ,  cui- 
sant vite  et  qa'il  faut  surveiller. 

Poulet  rôti.  (Rôt.) 
Videz,  flambez,  ficelez  votre  poulet,  et  mettez- 
le  entre  des  bardes  de  lard;  ayez  soin  d'attacher 
les  pattes  sur  la  broche  pour  le  faire  tenir  j  arrosez 
de  son  jus;  quand  il  est  cuit  à  point  (demi-heure), 
servez  avec  cresson  autour  assaisonné  de  vinaigre  et 
sel.  Si  on  en  sert  2,  on  pique  run,«on  barde  l'autre. 

Pour  tout  t^Iati/e  à  la  broche,  on  fait  tomber  la  barde  un 
pea  ayant  de  servir,  afin  que  le  dessous  prenne  couleur. 

Fricassée  de  poulet.  (Entrée.) 
Épluchez,  videz,  flambez  sur  la  braise,  cou- 
pez-le par  morceaux,  que  vous  faites  tremper 
pendant  une  demi-heure  à  l'eau  tiède  pour  faire 
blanchir  la  chair;  égouttez-les.  Mettez  dans  une 
casserole  un  morceau  de  beurre  et  tîne  cuille- 
rée de  farine  ;  tournez  jusqu'à  ce  que  le  beurre 
soit  fondu  ;  mouillez  avec  un  verre  d'eau  ;  ajoutez 
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sol,  poivre  blanc,  muscade  râpée,  bouquet  de  piTsil 
et  ciboule;  mettez  le  poulet;  faites  cuire  3  quarts 
d'heure;  liez  la  sauce  à  part  de  3  jaunes  d'œufs, 
et  ajoutez  du  jus  de  citron ,  de  verjus  ou  filet  de 
vinaigre.  Aux  2  tiers  de  la  cuisson  on  a  mis  des 
champignons;  on  ajoute,  si  Ton  veut,  de  petits 
ognons  et  des  fonds  d'artichauts  en  même  temps 
que  Ton  met  le  poulet.  Des  écrevisses  font  très- 
bien  sur  une  fricassée  de  poulet,  ainsi  que  des 
croûtons  et  des  crêtes  de  coq  autour  du  plat  (voy. 
Financières  p.  16i).  Pour  obtenir  blanche  la  chair  | 
du  poulet,  il  faut  la  frotter  de  jus  de  citron  quand 
elle  sort  de  Teau  et  la  couvrir,  pendant  la  cuis- 
son, d'un  rond  de  papier  beurré,  placé  sur  la 
fricassée,  dans  l'intérieur  de  la  casserole.  | 

Souvent  aussi  on  sert  les  poulets  entiers.  La 
chair  sera  d'autant  plus  blanche  qu'on  les  aura 
fait  blanchir  3  minutes  à  l'eau  bouillante. 

Manière  de  dépecer  un  poulet.  Il  faut  commencer 
par  couper  les  ailerons  dans  la  jointure,  puis  on  lève 
une  des  cuisses,  sous  Jaquelle  on  passe  le  couteau ,     , 
et,  avec  la  main  gauche,  on  renverse  cette  cuisse 
du  côté  du  croupion  ;  ce  qui  fait  apercevoir  la  joîn-     i 
ture  qui  la  sépare  de  la  carcasse:  ensuite  on  en-    | 
lève  Taile.  Il  faut  chercher  le  joint  qui  est  auprès 
du  bréchet  ;  et,  lorsque  le  couteau  Ta  détaché,  il    , 
faut  avec  la  lame  suivre  la  pente  de  Testomac  en 
glissant,  pour  qu'en  l'enlevant  on  laisse  cette  par- 
tie de  l'estomac  garnie  de  chair  et  couverte  de  sa    \ 
peau.  On  fait  attention  que  la  partie  du*  dos  ne 
soit  pas  découverte.  On  en  fait  autant  de  Tautre 
côté  pour  l'aile  et  la  cuisse.  Après  cela  il  faut  en-     i 
lever  la  partie  de  l'estomac,  qui  ne  doit  faire  qu'un 
seul  morceau;  on  en  fait  deux  dans  la  partie  du 
dos.  Il  faut  avoir  soin  (|ue  les  morceaux  soient 
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bien  parés  et  carrément.  On  pare  de  même  le 
morceau  de  l'estomac ,  puis  on  coupe  les  pattes 
un  peu  au-dessous  de  la  première  jointure;  on 
sépare  cette  jointure  de  la  cuisse,  dont  on  enlève 
ensuite  l'os  de  la  partie  supérieure  :  ce  qui  lui 
donne  une  belle  Torme. 

Pour  dresser  sur  le  plat  on  commence  par  pla- 
cer le  cou  et  le  gésier,  le  morceau  du  haut  du  dos 
et  les  pattes  dans  le  milieu  du  plat  ;  les  cuisses 
\is-à-vis  l'une  de  Tautre;  à  côté  de  chacune  des 
cuisses  une  aile;  ensuite  l'estomac  et  le  croupion 
dans  les  intervalles.  Ces  morceaux  ainsi  placés,  il 
ne  reste  plus  que  les  ailerons  :  ils  doivent  termi- 
ner le  haut  de  la  fricassée.  On  arrose  avec  la  sauce 
toutes  les  parties,  et  on  a  soin  que  les  champignons 
et  petits  ognons  soient  distribués  également. 

Nota.  Tout  ce  qui  est  objet  de  viande  dépecée 
doit  être  dressé  sur  le  plat  avec  le  plus  grand  soin. 
On  doit  mettre  les  gros  morceaux  de  ragoût  les  pre- 
miers et  leur  donner  le  plus  d'élévation  possible; 
ensuite  on  met  les  différentes  garnitures  dessus, 
et  on  arrose  également  tout  le  ragoût  :  au  lieu  que, 
s'ils  étaient  mis  à  plat,  la  sauce  déborderait  et  ôterait 
le  coup  d'oeil,  qui  est  si  nécessaire  dans  un  dîner. 

Poulet  fricassé  en  20  minutes.  (Entrée.) 

Passez  les  membres  dans  le  beurre,  ils  sont  bien- 
tôt cuits;  retirez-les  alors  et  mettez  dans  le  beurre 
qui  reste  dans  la  casserole  une  pincée  de  farine, 
des  champignons,  persil  et  échalotes  hachés,  sel, 
poivre  blanc;  passez  un  instant  sur  le  feu  ;  mouillez 
d'un  verre  de  vin  blanc  :  faites  réduire  celte  sauce 
à  bon  feu.  Meilez-y  les  morceaux  du  poulet  pour 
les  tenir  chauds  sans  qu'alors  la  sauce  continue 
à  bouillir,  et  dressez  sur  le  plat. 

15. 
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Friture  de  fricassée  de  poulet.  (Entrée.) 
Prenez  une  fricassée  de  poulet  desservie,  enve- 
loppez les  membres  avec  la  sauce  et  les  garnissez 
de  panure;  cassez  des  œufs  et  les  battez  comme 
pour  une  omelette,  trempez-y  les  membres  et  les 
repanez  :  faites  frire,  et  ser\ez  avec  persil  frit. 

Cuisses  de  poulet  en  papillotes. 

Les  restes  d'un  poulet  rôti  se  mettront  en  pa- 
pillotes, chacune  formée  d'une  cuisse  ou  d'une 
aile,  en  les  assaisonnant  comme  les  côtelettes  de 
veau  en  papillotes,  mais  sans  lard  ni  champignons. 
Fricassée  de  poulet  à  la  St-Lambert.  (Entrée.) 

Procédez  de  même  que  pour  les  lapereaux. 
Poulet  à  la  tartare.  (Entrée.) 

Prenez  un  poulet  demi-gras ,  ôiez-en  le  cou  et  les 
pattes;  fendez-le  du  côté  de  l'estomac;  ouvrez-le; 
aplatissez-le  avec  le  couperet  ;  mettez  du  beurre 
dans  la  casserole  avec  persil ,  ciboule  hachés,  sel 
et  poivre,  faites-y  revenir  et  cuire  ensuite  votre 
poulet;  un  quart  d'heure  avant  de  servir,  panez4e; 
mettez-le  sur  le  gril  à  feu  doux;  retournez-le  pour 
qu'il  prenne  une  belle  couleur,  et  servez  sur  une 
sauce  tartare. 

Poulet  sauté.  (  Entrée.  ) 

Il  se  fait  exactement  comme  le  levraut  sauté, 
page  229.  H  a  beaucoup  plus  de  goût  de  cette 
façon  qu'en  fricassée. 

Poulet  en  demi-daube.  (Entrée.) 
Étant  bardé  comme  pour  rôtir,  faites-le  reve- 
nir dans  du  beurre,  ajoutez  i  ou  2  fonds  de  ca- 
rotte et  d'ognon,  bouquet  garni,  sel,  poivre,  bouil- 
lon ou  eau  ;  faites  cuire.  Servez  chaud  la  sauce 
dégraissée,  ou  froid  avec  son  jus.  Farci  d'un  peu 
de  chair  à  saucisses^  mêlée  de  l'épluchure  d'une 
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truffe  et  de  cette  truffe  par  morceau,  on  a  une  en- 
trée toute  gastronomique  ou  un  rôt  froid. 

Poulet  à  l estragon.  (  Entrée.  ) 
Hachez  fin  de  Testragon,  et  le  maniez  de  beurre; 
mettez-le  dans  le  corps  du  poulet,  recousez  et  trous- 
sez-le; mettez-le  dans  une  casserole,  où  il  doit  bai^ 
gner  à  moitié  dans  l'eau ,  avec  sel ,  carottes ,  deux 
gros  ognons,  lard,  un  clou  de  girofle,  très-peu  de 
thym,  une  très -petite  branche  d'estragon  sans 
feuilles ,  longue  comme  le  doigt  ;  faites  cuire,  et 
que  le  poulet  soit  très-blanc.  Prenez  de  sa  cuisson, 
et  la  faites  réduire  à  glace  pour  faire  une  sauoe 
bien  colorée;  ensuite  mouillez-la  d'un  peu  d'eau, 
et  d'une  autre  partie  de  sa  cuisson  ;  liez-la  avec 
un  peu  de  fécule  ;  mettez  dedans  des  feuilles  d'es- 
tragon coupées  en  4.  Servez  le  poulet  bien  blanc 
et  la  sauce  brune  dessous,  et  aécorez  les  bords 
du  plat  de  feuilles  d'estragon. 

Matelote  de  poulet  et  d^ anguille.  (Entrée.) 
Dépecez  un  poulet  comme  pour  fricassée;  faites- 
le  cuire  entre  des  bardes  de  lard,  avec  bouillon, 
beaucoup  de  petits  ognons  et  du  sel  ;  la  cuisson 
faite,  mettez  dans  une  autre  casserole  une  anguille 
coupée  par  tronçons ,  une  demi-bouteille  de  vin , 
un  bouquet  garni  et  le  mouillement  dans  le- 
quel le  poulet  a  cuit;  faites  cuire  l'anguille  et  ré- 
duire à  peu  de  sauce  :  dressez  dans  le  plat  les  mor^ 
ceaux  de  poulet  avec  l'anguille,  les  petits  ognons, 
avec  des  croûtons  passés  au  beurre,  et  servez  avec 
la  sauce  dessus.  On  peut  aussi  garnir  le  plat  de 
quelques  écrevisses. 

Poulet  aux  olives.  (Entrée.) 
Procédez  comme  pour  le  canard,  page  247.  On 
peut  le  dépecer,  et  il  prend  plus  de  goût  ;  mais, 


a6o  POULET* 

servi  en  entier,  il  pare  mieui  la  table,  troussé 
comme  pour  entrée^  page  71. 

Poulet  farci.  (Entre'e  et  rôt.) 
Après  l'avoir  vidé  et  flambé,  garnissez-le  d'une 
farce  de  veau,  comme  la  galantine,  page  188,  ou 
de  chair  à  saucisses  cuite  à  moitié  et  assaisonnée. 
On  peut  mêler  avec  ces  farces  à  moitié  cuites, 
ou  mettre  seuls ,  des  truiïes  et  des  champignons 
hachés,  cuits  dans  le  beurre,  et  un  jus  de  citron, 
ou  des  marrons  grillés.  Quand  il  est  farci,  vous  le 
cousez  et  troussez  et  le  faites  cuire  comme  le  poulet 
à  l'estragon  :  on  fait  la  sauce  de  même.  Pour  plat 
de  rôt,  après  l'avoir  troussé,  vous  le  mettez  à  la 
broche,  et  le  servez  sans  sauce  et  sur  son  jus. 

Poulet  au  beurre  d*écrevisses.  (Entrée,) 

Votre  poulet  vidé,  flambé  et  troussé,  vous  le 
faitescuire  comme  le  poulet  à  l'estragon,  ci-dessus, 
mais  sans  estragon  ;  lorsqu'il  est  cuit,  vous  prenez 
de  sa  cuisson,  que  vous  mettez  dans  une  petite  cas- 
serole  avec  du  beurre  d'écrevisses  :  liez  la  sauce 
avec  de  la  fécule ,  et  la  servez  sous  le  poulet.  La 
belle  couleur  amarante  de  la  sauce  et  le  poulel 
bien  blanc  font  un  plat  d'un  joli  coup  d'oeil. 

Poulet  dans  son  jus  et  grillé,  (Entrée.) 

Prenez  un  poulet,  que  vous  flambez  et  videz  ; 
troussez  les  pattes  en  dedans  ;  faites  mariner  avec 
de  l'huile,  persil,  ognons  en  tranches,  clous  de 
girofle,  sel,  poivre  ;  après  l'avoir  laissé  mariner  2 
neures,  couvrez-le  de  bardes  de  lard  et  enveloppez* 
le  de  papier  avec  tout  son  assaisonnement;  laites 
griller  a  très -petit  feu;  la  cuisson  faite,  ôtez  le 
papier,  les  bardes,  et  tout  ce  qui  pourrait  teuir 
après  ;  servez  avec  une  sauce  à  la  ravigote. 
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Poulet  à  la  Marengo.  (  Entrée.  ) 
La  nécessité  est  la  mère  deTindusirie.  Le  cui- 
sinier de  Napoléon,  manquant  de  beurre  sur  le 
cbamp  de  bataille  à  Marengo,  imagina  d'y  sub- 
stituer de  rbuile,  afin  que  le  vainqueur  pûl  jouir 
d'une  table  plus  variée. 

Dépecez  comme  pour  une  fricassée  et  mettez  à 
la  casserole  à  sauter  d'abord  les  cuisses  et  5  minu- 
tes après  les  autres  membres,  avec  5  ou  6  cuil- 
lerées d'huile,  une  gousse  d'ail  écrasée,  sel  et 
poivre.  Faites  cuire  dans  cette  huile  et  qu'il 
prenne  couleur  :  un  peu  avant  la  cuisson  termi- 
née, joignez -y  un  bouquet  garni.  On  peut  ajouter 
des  champignons  et  des  tranches  de  trufles.  Tout 
étant  cuit,  dressez  sur  le  plat.  Vous  avez  préparé 
une  sauce  à  l'italienne,  page  151.  Joignez-y,  peu 
à  peu,  et  en  remuant,  l'huile  où  a  cuit  le  poulet; 
ver8ezsurl6poulet,quevous  avezienu  chaudement. 
Ornez,  si  vous  voulez,  d'œufs  frits  et  de  croûtons. 

Poulet  à  la  diable.  (Entrée.) 
Fendez-le  sur  le  dos  et  l'aplatissez,  assaisonnez- 
le  de  sel,  poivre  et  un  peu  d'huile;  faites  cuire  sur 
le  gril  et  prendre  couleur,  servez4e  sur  une  sauce 
poivrade. 

Poulet  à  la  6  clous.  (Entrée.) 
Taillez  10  morceaux  de  truffes  en  forme  de  clous, 
et  les  enfoncez  dans  les  blancs,  où  vous  avez  pré- 
paré des  trous  avec  une  cheville  de  bois,  5  de  cha- 
que côté;  faites  cuire  le  poulet  dans  une  braise  et 
le  servez  entouré  de  tranches  de  truffes  arrangées 
en  escalopes. 

POULARDE.    CHAPON. 

Les  poulardes  sont  de  jeunes  poules  engrais- 
sées. Il  faut  qu'elles  n'aient  point  encore  pondu. 
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Les  chapons  sont  de  jeunes  poulets  chaponnés 
et  engraissés;  il  faut  qu'ils  soient  tendres,  gras, 
bien  nourris  et  de  7  à  8  mois. 

On  sert  les  chapons  et  les  poulardes  rôtisj  et 
de  presque  toutes  les  façons  indiquées  pour  les 
poulets  gras. 

Poulet  ou  poularde  aux  truffes.  (Rôt.) 

Vous  préparez  comme  la  dinde  aux  truffes  et 
faites  rôtir  de  même.  Il  leur  faut  moins  de  temps 
pour  se  parfumer. 

Chapon  au  riz.  (Entrée.) 

Votre  chapon  troussé ,  vous  le  mettez  dans  une 
casserole,  où  il  doit  baigner  presque  entièrement 
dans  l'eau,  avec  sel,  peu  de  thym,  laurier,  un  clou 
de  girofle,  3  gros  ognons,  une  carotte,  du  lard 
gras  :  faites  cuire.  Vous  faites  crever  ensuite  un 
quarteron  de  riz  dans  la  moitié  de  la  cuisson,  avec 
un  peu  de  bouillon.  Prenez  aussi  de  la  cuisson,  que 
vous  faites  réduire  à  glace, pour  colorer  le  chapon 
et  le  dessus  du  riz;  mettez  le  reste  de  la  cuisson 
dans  le  riz,  après  l'avoir  lié  avec  de  la  fécule.  Ser- 
vez-le sous  le  chapon. 

Chapon  au  gros  sel.  (  Entrée.  ) 

Un  chapon  étant  vidé,  flambé  et  troussé,  vous  le 
mettez  cuire  comme  celui  au  riz.  Faites  réduire  le 
même  jus  de  la  cuisson  pour  colorer  la  sauce  ;  vous 
la  mouillez  ensuite  avec  moitié  eau,  la  liez  avec  la 
fécule,  et  la  servez  sous  le  chapon,  qui  doit  être 
bien  blanc.  Pour  le  conserver  blanc,  frottez  la 
poitrine  de  jus  de  citron,  en  le  mettant  dans  la 
casserole,  et  couvrez-le  d'un  rond  de  papier  sous 
le  couvercle  de  la  casserole.  Si  on  ne  veut  pas  faire 
glacer  la  sauce,  on  se  sert  tout  simplement  de  la 
cuisson  passée  au  tamis  sous  le  chapon  ;  mais  le 
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mieux  est  qu'elle  soil  colorée.  On  ne  mel  jamais 
un  chapon  au  gros  sel  dans  le  pot. 

COQ   ET   POULE. 

Ils  sont  excellents  pour  faire  de  bon  bouillon  et 
de  la  gelée  pour  les  malades.  On  s'en  sert  aussi 
pour  faire  de  bon  consommé,  qui  donne  du  corps 
à  toutes  sortes  de  sauces  et  ragoûts. 

Poule  aux  ognoiis.  (Entre'e.) 

Vous  troussez  une  poule  et  la  mettez  dans  la 
casserole,  où  elle  doit  baigner  dans  Teau;  mettez 
sel,  carottes,  3  gros  ognons,  2  clous  de  girofle, 
une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  et  du  lard. 
Vous  la  faites  cuire  6  ou  7  heures.  Faites  glacer 
42  à  15  petits  ognons  dans  une  casserole  avec  du 
beurre  sur  un  feu  doux  ;  mettez-y,  quand  ils  sont 
glacés,  gros  comme  une  noix  de  sucre,  mouillez- 
les  avec  un  peu  de  la  cuisson  de  la  poule,  liez  la 
sauce  des  ognons  avec  de  la  fécule  et  servez  la 
poule  bien  blanche  et  les  ognons  autour. 
Poule  au  riz   (Entrée.  ) 

Faites-la  cuire  au  pot,  et  conduisez  du  reste 
comme  le  chapon  au  riz  (page  262). 

Poule  en  fricassée  de  poulet.  (Entrée.) 

C'est  le  moyen  d'utiliser  une  poule  que  vous 
avez  fait  cuire  au  pot.  Il  faut,  avant  de  la  fricasser, 
la  faire  mariner  dans  une  forte  marinade. 
Poule  frite.  (Entrée.) 

Vous  pouvez  encore  utiliser  une  poule  cuite  au 
pot  en  la  mettant  mariner  et  frire  avec  pâte  ou 
panure,  comme  il  a  été  dit  pour  les  poulets. 
Poule  en  daube.  (Entrée.) 

Une  poule  de  réforme,  bien  engraissée,  est  très- 
bonne  cuite  en  daube  comme  la  dinde. 
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DINDON    OD     POULET    DINDE. 

On  dil  qu*ii  a  élé  apporté  des  Indes  occidentales 
par  les  jésuites;  mais  le  fait  est  qu'il  existait  en 
Europe  9  où  ces  pères  en  élevaient  beaucoup  dans 
leurs  fermes. 

Il   faut  préférer  pour  la  table  celui  qui  est 
,  eune,  tendre  et  gras  et  dont  la  peau  est  blanche  et 
es  pattes  noires.  On  préfère,  pour  la  délicatesse, 
a  femelle  au  mâle. 

Dindon  à  la  broche  et  farci.  (Rôl.) 

On  le  barde,  et  il  faut  une  heure  et  demie  pour 
le  faire  rôtir  parfaitement.  On  peut  le  farcir  d'un 
hachis  de  toutes  sortes  de  viandes  mêlées  de  chair 
à  saucisses  cuite  à  moitié ,  et,  si  on  veut,  de  mar- 
rons rôtis.  On  fait  aussi  une  farce  de  champi- 
gnons, foie  de  veau,  lard,  persil,  ciboules,  le 
tout  haché  et  cuit  à  moitié.  On  le  sert  rôti  sur  du 
cresson  assaisonné  de  sel  et  de  vinaigre. 
Dinde  aux  truffes.  (Rôt.) 

Il  faut  avoir  une  dinde  {grasse  et  trés-fralche; 
flambez,  videz  :  s'il  vous  arrivait  de  crever  l'amer 
ou  les  intestins,  lavez  F  intérieur  du  corps.  Lavez 
avec  une  brosse  dans  plusieurs  eaux,  et  pelez  3 
ou  4  livres  de  trufles;  hachez  une  poignée  des 
moins  belles;  hachez  une  livre  de  lard  bien  gras, 
que  vous  mettez  avec  les  trufles  hachées  et  les  pe- 
lures dans  une  casserole;  mettez-y  aussi  celles  qui 
sont  entières,  sel,  poivre,  épices;  une  feuille  de 
laurier;  laissez  sur  un  feu  doux  pendant  un  quart 
d'heure;  retirez  vos  trufles;  sautez-les,  et  les  lais- 
sez presque  refroidir  ;  furcissez-en  la  dinde  jus- 
qu'au jabot;  recousez  les  ouvertures;  laissez-la  se 
parfumer  de  4  à  8  jours,  selon  le  temps  plus  ou 
moins  froid  ou  chaud;  bardez-la;  mettez-la  i  la 
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broche,  enveloppée  de  papier  fort  et  beurré  : 
2  heures  suflisent  pour  la  cuisson;  quand  elle  est 
achevée,  ôiez  le  papier,  faites  prendre  couleur  5 
minutes,  et  servez,  si  vous  voulez,  avec  une  sauce 
à  la  PérigueuXf  ainsi  faite  :  hachez  très-fin  un 
peu  de  trufles,  que  vous  faites  bouillir  un  instant 
avec  le  jus  que  la  dinde  peut  avoir  rendu. 

Une  dinde  ainsi  préparée  est  excellente  en  daube 
ou  braise,  cuite  comme  la  dinde  en  daube. 

Dinde  en  daube.  (Entrée.) 

On  choisit  de  préférence  une  vieille  dinde  ;  lar« 
dez  de  gros  lardons  assaisonnés  de  sel,  poivre,  per- 
sil,* ciboules,  thym  hachés;  vous  la  farcissez,  si 
vous  voulez,  comme  la  dinde  à  la  broche;  cousez 
et  ficelez  ;  mettez -la  dans  une  daubiére  sur  des 
Iranciies  de  lard  avec  une  moitié  de  pied  de  veau, 
sel,  poivre,  ognons,  carottes,  bouquet  sarni,  clous 
de  girofle,  thym,  laurier,  une  gousse  d  ail  ;  mouil- 
lez de  3  verres  de  bouillon  et  de  2  cuillerées  d'eau- 
de-vie;  couvrez  la  marmite  de  son  couvercle  en 
entourant  le  bord  d'un  torchon  humide;  faites 
cuire  à  peut  feu ,  et  ayez  soin  de  la  retourner  au 
milieu  de  la  cuisson  :  quand  elle  est  cuite,  retirez 
du  feu,  dégraissez  la  sauce  et  la  passez  au  tamis; 
dressez  votre  dinde  sur  le  plat ,  et  servez  la  gar- 
nilure  autour.  11  faut  bien  5  heures  pour  la  cuis- 
son. L'usage  le  plus  agréable  d'une  dinde  en  daube 
est  de  la  servir  froide  avec  sa  gelée.  Voyez  la  ma- 
nière de  clarifier  la  gelée,  à  la  Galantine  de  veau^ 
page  189. 

Dindon  dans  son  jus,  (Eritrce.) 

Troussez  un  dindon,  après  l'avoir  flambé  et 
vidé  ;  passez-le  dans  le  bourre;  foncez  une  casse- 
role de  tranches  de  veau  ;  mettez  le  dindon  des- 
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sus,  Testotnac  en  dessous;  couvres  de  bardes  de 
lard;  mouillez  avec  du  bouillon,  sel,  poivre,  un 
bouquet;  faites  cuire  à  très-petit  feu;  passez  la 
sauce  au  tamis  ;  dégraissez  et  servez  sur  le  dindon. 
Ahatis  de  dindon  en  fricassée  de  poulet.  (Entrée.) 

Gomme  la  fricassée  de  poulet,  page  255. 
Abatis  de  dindon  en  hochepot,  (Entrée.) 

Tète  sans  les  yeux  et  le  bec,  cou,  ailerons  cou- 
pés en  deux,  pattes  grillées  et  nettoyées,  gésier, 
foie.  Passez  au  beurre,  retirez-les,  faites  un  roux 
dans  la  ca$sei*ole  et  le  même  beurre,  mouillez  de 
bouillon  ou  d'eau,  mettez  les  membres,  un  bou- 
quet garni,  1  ognon  ou  2,  navets  revenus  dans  le 
beurre,  pommes  de  terre;  faites  cuire,  dégraissez 
la  sauce  et  servez. 

Cuisses  de  dinde  en  papillotes. 

Découpez -les  et  les  préparez  comme  celles  de 
poulet. 

Du  dindonneau. 

Le  dindonneau  se  sert  à  la  broche  et  bardé  pour 
un  plat  de  rôt,  principalement  quand  il  est  gras 
et  dans  la  nouveauté;  il  faut  une  heure  pour  la 
cuisson.  Quand  il  est  cuit  et  refroidi,  ce  que  Ton 
a  desservi  de  table  sert  à  faire  différentes  entrées: 
on  le  met  en  blanquette,  à  la  béchamel  ;  les  cuis- 
ses se  mettent  sur  le  gril  et  se  servent  avec  une 
sauce  Robert. 

Dindonneau  gras  farci  aux  truffes.  (Rôt.) 
Prenez  un  dindonneau  bien  gras,  que  vous 
flambez  et  videz;  faites  une  farce  avec  son  foie, 
trufles,  persil,  ciboules,  sel,  poivre,  lard,  le  tout 
haché;  liez  avec  jaunes  d*œufs;  remplissez--le  de 
cette  farce;  cousez-le,  pour  qu'elle  n'en  sorte  pas; 
mettez  à  la  broche  couvert  de  bardes  de  lard. 
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POISSON  DE  MER. 
Court-bouillon  pour  le  poisson. 

Mettez  votre  poisson ,  lavé  et  vidé  par  les  ouïes 
en  évitant,  s'il  se  peul,  les  incisions,  au  fond 
d'une  poissonnière  ou  d'un  chaudron,  versez  assez 
d'eau  pour  qu'il  baigne;  un  demi  ou  un  verre  de 
vinaigre,  selon  sa  grosseur,  sel,  poivre,  girofle, 
laurier,  ognons  et  carottes  en  tranches,  thym, 
ail,  persil.  Faites  bouillir  et  cuire  autant  que  sa 
chair  tendre  ou  ferme  le  nécessite.  Dès  que  le 
poisson  est  cuit,  on  ôte  le  vase  du  feu,  on  y  verse 
un  verre  d'eau  froide,  et  on  l'y  laisse  jusqu'à 
l'instant  où  il  faut  le  servir.  Le  même  court-bouil- 
lon peut  servir  tant  qu'il  est  en  bon  état.  On  peut 
employer  du  vin  blanc  et  point  de  vinaigre  : 
moitié  eau  et  moitié  vin.  Servir  très-chaud. 

Pour  faire  au  bleu,  on  emploie  moitié  vin  rouge 
pour  composer  le  courtbouillon  et  moitié  eau. 

Les  poissons  au  bleu  ou  au  court-bouillon  se 
servent  sur  une  serviette  pliée  et  sur  un  plat,  ou 
un  fond  de  bois  si  on  n'a  pas  de  plat  assez  grand  : 
voyez  page  53.  On  les  orne  de  branches  de  persil. 

Beaucoup  de  cuisiniers  ne  font  plus  cuire  le 
poisson  de  mer  qu  a  Yeau  de  sel,  afin  de  laisser  à 
chaque  espèce  le  goAt  naturel  qui  lui  est  propre. 

Courl'bouillon  à  la  nantaise.  Il  se  compose  de 
moitié  eau  et  moitié  lait,  peu  de  sel  et  poivre 
blanc.  Le  poisson  y  devient  blanc  et  ferme,  mais 
il  faut,  par  des  sauces  relevées,  compenser  le  peu 
de  saveur  que  le  court-bouillon  a  donnée  aux 
chairs.  Il  ne  sert  que  pour  le  poisson  de  mer. 

Il  faut,  lorsqu'on  fait  au  court-bouillon  des6ro- 
chets ,  des  carpes  ou  autres  poissons  qui  doivent 
être  épluchés,  les  faire  cuire  à  l'avance  pour  n'a- 
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voir  plus,  quand  ils  sont  épluchés,  qu'à  faire  ré- 
chaufTer,  égoutter  et  mettre  la  sauce  dessus.  D'ail- 
leurs ils  gagnent  à  être  cuits  d'avance ,  parce  qu'ils 
prennent  plus  de  goût  eu  restant  une  demi^heure 
ou  une  heure  dans  le  court-bouillon. 

Les  écailles  étant  un  Qrnement,  on  les  laisse  pour 
être  enlevées  sur  table  avec  la  peau  en  servant. 

On  n'écaille  pas  le  saumon  et  poissons  par 
tranches  à  griller,  la  peau  ne  se  mangeant  pas. 

Friture.  Yo}'ez  ce  mot  à  la  table. 

SAUMON. 

A  l'approche  du  printemps  il  entre  dans  les 
rivières,  où  il  s'engraisse  et  devient  plus  délicat. 

Au  court-bouillon.  (Rôt.)  Yidez-lepar  les  ouïes, 
écaillez  légèrement,  faites  mijoter  2  heuresau  court- 
bouillon.  Servez  avec  sauce  aux  câpres,  hollan- 
daise, au  beurre  d'anchois,  genevoise,  froide. 

En  fricandeau.  (Entrée.)  Coupez  par  tranches, 
sans  écailler,  piquez-le  et  faites-le  cuire  dans  une 
braise  comme  il  est  indiqué  au  fricandeau  de 
veau,  et  finissez-le  et  le  servez  de  môme;  ou  bien 
avec  sauce  tomate,  poivrade  ou  italienne. 

En  papillotes.  (Entrée.)  Coupez-le  par  tranches 
et  le  traitez  de  même  que  les  côtelettes  de  veau  en 
papillotes,  page  184. 

A  la  genevoise.  (Entrée.)  Mettez  dans  la  casse- 
rôle  une  bonne  tranche  Je  saumon  avec  champi- 
gnons, échalotes  et  persil  hachés,  sel,  épices, 
mouillez  de  vin  rouge  et  bouillon.  Etant  cuit, 
maniez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre 
avec  2  cuillerées  de  farine  que  vous  mouillez  avec 
la  cuisson  du  saumon  :  faites  bouillir  et  réduire; 
versez-la  sur  le  saumon  et  servez.  Un  peu  de 
beurre  d'anchois  perfectionne  cette  sauce. 


V  i  .  ^ 
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En  escalopes.  (Entrée.)  Coupez  en  rond»  autant 
que  possible,  de  minces  tranches  de  saumon ,  et 
mettez-les  dans  la  casserole  avec  du  beurre;  sau- 
tez-les. Etant  cuites,  vous  les  dressez  en  escalopes 
et  en  couronne  sur  le  plat  avec  une  sauce  italienne. 

Aux  câpres.  (Entrée.)  Prenez  plusieurs  tran- 
ches de  saumon  frais,  que  tous  faites  mariner  une 
ou  2  heures  avec  de  Thuile,  persil,  ciboules,  écha- 
lotes, le  tout  haché;  sel  et  poivre;  enveloppez -les 
dans  du  papier  avec  toute  leur  marinade;  faites 
cuire  sur  le  gril  ;  ôtez  le  papier,  et  dressez  sur  le 
plat;  servez  sur  une  sauce  blanche  aux  câpres. 

En  magnonnaise.  (Entrée.)  Mettez  un  verre  de 
vin  blanc  dans  une  casserole,  tranches  minces 
d'ognon,  carottes,  champignons,  bouquet  garni, 
sel,  poivre,  épices,  tranches  de  saumon.  La  cuis- 
son Unie,  laissez  refroidir  et  servez  sur  une  sauce 
magnonnaise  verte  :  page  150. 

En  salade.  (Entrée.)  Cuit  comme  le  précédent, 
vous  coupez  les  morceaux  minces  comme  une 
pièce  de  5  francs  et  les  dressez  sur  le  plat  en  cou- 
ronne :  garnissez  et  ornez  d'un  cordon  de  cœurs 
de  laitues,  œufs  durs,  (ilets  de  carottes  cuites  et 
de  cornichons,  filets  d'anchois,  câpres.  Faites  une 
ravigote  froide,  page  148,  et  la  versez  sur  le  tout 
de  manière  à  l'assaisonner. 

A  la  maître^tf  hôtel.  (Entrée.)  Comme  le  ma- 
quereau, mais  par  tranches. 

A  la  broche.  (Rôt.)  Faites-le  rôtir  à  la  broche 
comme  l'anguille  ;  arrosez  pe.ndant  la  cuisson  avec 
de  l'huile  ou  du  beurre;  ayez  soin  de  le  ficeler  et 
de  l'arrêter  pour  l'assujettir  à  la  broche.  Quand 
il  est  cuit,  servez  avec  sauce  blanche  aux  câpres, 
sauce  hollandaise,  ou  magnonnaise  verte  s'il  est 
froid.  Voyez  Anguille  à  la  broche. 
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Le  saumon  peut  encore  être  servi  de  plusieurs 
autres  manières ,  telles  qu'en  pâté  chaud  et  pâté 
de  Carême  :  voy.  Pâles.  On  peut  aussi  accommo- 
der plusieurs  sortes  de  poissons  des  différentes 
manières  indiquées  pour  le  saumon. 

Saumon saU.  (Entrée.)  Faites-le  dessaler;  met- 
tez-le cuire  comme  la  morue  salée,  et  servez,  en 
salade,  à  la  hollandaise  ou  sur  une  purée. 

Saumon  fumé.  (Entrée.)  Coupez  la  chair  par 
lames  minces,  faites-les  chauffer  dans  un  peu 
d'huile  ou  de  beurre;  égoutlez  et  servez  sur  une 
maltre-d* hôtel  avec  jus  de  citron.  —  On  le  sert 
aussi  comme  les  harengs  saurs. 

TRUITE. 

Les  grosses  habitent  l'Océan  et  un  petit  nombre 
la  Méditerranée;  elles  suivent  les  saumons  et  en- 
trent avec  eux  au  printemps  dans  les  fleuves,  où 
elles  engraissent  et  gagnent  en  qualité.  D'autres, 
moyennes  et  petites,  se  trouvent  dans  les  lacs  et 
rivières  en  Allemagne,  et  partout  où  il  y  a  de 
petites  rivières  d'eau  très-vive  et  limpide.  On  en- 
voie celles  d'Ecosse  (les  meilleures  de  toutes), 
dans  la  belle  saison ,  à  la  halle  de  Paris.  En  no- 
vembre et  décembre  les  truites  fraient,  perdent 
en  partie  leur  belle  couleur  Saumon  qui  les  fait 
appeler  saumonées,  et  qu'elles  retrouvent  avec 
leur  délicatesse  à  partir  d'avril.  Une  grande  fraî- 
cheur est  la  première  qualité  à  rechercher  dans 
ce  poisson  :  on  la  reconnaît  au  brillant  des  écailles 
et  à  la  vivacité  de  Toeil.  Les  grosses  et  moyennes 
se  préparent  comme  le  saumon. 

Petite  truite  à  la  genevoise.  (Entrée.) 
Celles  des  petites  rivières  ne  sont  pas  saumo* 
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nées.  Faites  cuire  au  court-bouillon.  Mettez  à  U 
casserole  un  morceau  de  beurre  avec  champi- 
gnons, persil  et  échalotes  hachés.  Lorsque  ces 
fines  herbes  sont  revenues  un  instant  sur  le  feu, 
ajoutez  une  croûte  de  pain  cuite  dans  le  court- 
bouillon  et  passée  en  purée;  délayez  avec  du 
court-bouillon  passé  au  tamis.  Égouttez  la  truite 
et  servez  sur  la  sauce.  —  Frites.  (Entremets.) 
Il  ne  faut  pas  qu'elles  pèsent  plus  d'un  quarte- 
ron. Quand  elles  sont  Tritesdans  de  Thuile  d'olive, 
saupoudrées  de  sel,  et  que  le  plat  est  orné  de  tran- 
ches de  citron,  ce  mets,  dit  l'auteur  de  la  Physio* 
logie  du  goût,  est  digne  d'un  cardinal. 

ESTURGEON. 

On  le  prépare  comme  le  veau  en  fricandeau  et 
comme  le  saumon,  surtout  au  court* bouillon. 
Voyez  aussi  page  83. 

THON. 

Poisson  de  la  mer  Méditerranée,  qui  s'expédie 
lout  mariné.  On  le  mange  ordinairement  en  sa- 
lade (entrée).  Son  usage  est  plutôt  en  coquille  de 
hors-d'œuvre,  orné  de  petites  branches  de  persil. 
Dans  les  lieux  où  l'on  peut  s'en  procurer  de  frais ^ 
on  l'accommode  comme  le  saumon  frais.  Il  est  com- 
pacte et  huileux.  On  en  fait  aussi  des  pâtés  froids. 

BAR,    MULET,    GRONDIN,    ÉGLEFIN. 

Le  bar  est  un  poisson  de  mer  des  plus  délicats. 
On  l'appelle  aussi  loup  et  loubine;  il  remonte  les 
rivières ,  comme  le  saumon.  Les  gros  s'accommo- 
dent comme  le  cabillaud ,  l'anguille  de  mer ,  le 
turbot,  le  saumon;  on  écaille  et  on  cisèle  les 
petits  pour  les  servir  à  la  mal tre-d' hôtel,  aux 
câpres,  etc.  Voyez  aussi  page  84  a. 
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Le  mulet,  harbel-surmulel  a  la  chair  ferme  » 
blanche  et  de  bon  goût.  Il  s'accommode  comme 
le  bar,  mais  lui  est  un  peu  inférieur. 

Le  grondin^  que  sa  couleur  fait  appeler  rouget^ 
a  une  très-grosse  tète  et  la  chair  blanche,  très- 
bonne.  Cuit  au  court-bouillon ,  où  il  n'a  besoin 
de  rester  qu'un  moment,  on  le  sert  à  la  sauce 
aux  câpres  ou  avec  sauce  ravigote^  ou  encore 
sur  une  tartare  où  Ton  a  écrasé  son  foie  délicat. 
Voyez  page  84. 

Végiefin  ressemble  au  cabillaud  :  il  a  une  raie 
le  long  de  chaque  côté,  les  yeux  plus  grands, 
écailles  fines.  Il  s'accommode  comme  le  cabillaud, 
dont  il  partage  les  qualités. 

Dorade,  poisson  exquis.  Il  est  préférable  grillé. 
Ciselez,  marinez  en  huile,  sel,  persil.  Voy.  p.  84  b. 

Voyez  les  figures  de  ces  poissons,  p.  84  à,  etc. 

TURBOT  ET  BAUBUE,  (Rclevé.) 

Videz,  lavez  et  nettoyez  l'intérieur  du  corps, 
faites  une  incision  du  côté  noir  jusqu'au  milieu 
du  dos,  relevez  les  chairs  des  deux  côtés  et  en- 
levez un  morceau  d'arête  de  3  joints  ou  nœuds, 
ce  qui  donnera  de  la  souplesse  et  empêchera  qu'il 
ne  se  fende;  arrêtez  la  tête  avec  une  aiguille  à 
brider  et  de  la  ficelle  passée  entre  l'arête  et  l'os 
de  la  première  nageoire. 

Mettez  de  l'eau  dans  un  chaudron ,  autant  qu'il 
en  faudra  pour  que  le  poisson  baigne  quand  on  la 
versera  sur  le  turbot  lorsqu'il  sera  dans  la  turba- 
tière;d\x  sel,  six  feuilles  de  laurier,  une  poignée  de 
thym,  autant  de  persil,  10  ognons  coupés  par  tran- 
ches :  faites  bouillir  le  tout  un  quart  d'heure,  pas- 
sez-le au  tamis  et  laissez  reposer.  Il  faut  avoir  une 
turbotière  :  sorte  d'ustensile  de  la  forme  losange  du 
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turbot,  et  qui  a  un  fond  mobile  nommé  feuille  pour 
l'enlever  ;  placez-y  tolre  poisson  le  ventre  en  des- 
sus et  frotiez-le  de  sel  et  de  jus  de  citron.  Versez 
dessus  votre  court* bouillon  quand  il  est  bien 
éclairci.  Faites  mijoter  sans  bouillir  une  heure,  et 
plus  s'il  est  très-gros.  En  été  il  faut  le  faire  partir  à 
feu  vif,  car  à  feu  doux  il  pourrait  9e  corrompre;  si- 
tôt qu'il  commence  à  frémir  vous  couvrez  le  feu  et 
laites  mijoter.  Couvrez,  pendant  la  cuisson,  d*une 
serviette  pour  l'empêcher  de  noircir.  La  cuisson 
faite,  vous  le  retirez  5  minutes  avant  de  servir,  le 
mettez  égoutter  et  l'arrangez  sur  un  plat,  le  ven- 
tre en  dessus  et  posé  sur  une  serviette.  Coupez  les 
extrémités  des  barbes  et  le  bout  de  la  queue.  Mas- 
quez les  déchirures,  s'il  y  en  a,  avec  du  persil, dont 
vous  l'entourez.  Servez  dans  une  saucière  une 
sauce  aux  câpres  et  une  autre  à  l'huile.  Les  restes 
se  mançent  chauds  à  l'huile.'  On  peut  encore  le 
faire  cuire  dans  l'eau ,  une  livre  de  sel  blanc,  un 
litre  de  lait,  point  de  citron.  S'il  n'est  pas  très- 
frais,  mettez-le  dans  l'eau  salée  bouillante  et  l'y 
laissez  ensuite  mijoter  une  heure  pour  le  raffermir. 
Petits  turbots  tt  barbue  au  gratin.  (Eutrée.) 

On  les  fait  comme  les  merlans  et  limandes. 
Salade  de  turbot.  (Entrée.) 

Comme  la  salade  de  saumon ,  page  269. 

On  servira  encore  les  restes  des  turbots  et  bar- 
bues à  la  béchamel,  dont  on  fait  frire  les  restes 
après  les  avoir  panés  2  fois;  en  magnonnaise,  en 
malelole  nonnandef  à  la  hollandaise,  à  la  d' Orléans. 

BAIE. 

Raie  à  la  sauce  blanche.  (Entrée.) 
La  raie  la  plus  estimée  est  la  bouclée,  quoicjue 
obus  ayons  cependant  la  grosse  raie-turbot  qui  ne 
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lui  cède  en  rien  pour  la  blancheur  et  la  délicatesse. 

Lavez -la  bien  à  plusieurs  eaux,  ébarbez-la, 
metiez-la  dans  un  chaudron  ou  une  casserole 
avec  de  l'eau  froide  suffisamment  pour  qu'elle 
baigne,  thym,  laurier,  ognons,  carottes,  persil 
en  branches,  poivre,  girofle,  sel,  un  verre  de 
vinaigre  :  couvrez  d'un  couvercle*  Retirez-la  du 
feu  après  quelques  bouillons.  Appropriez-la  en 
supprimant  la  peau  noire  qui  est  dessus  à  l'aide  du 
dos  d'un  couteau,  égouttez-la,  dressez-la  et  la 
saucez,  si  elle  est  fraîche,  d'une  sauce  blanche 
aux  cflpres;  et  si  elle  est  un  peu  piquante,  avec 
une  sauce  au  beurre  noir. 

Raie  au  beurre  noir.  (Enlrée.) 

Faites-la  cuire  comme  la  précédente  ;  mettez-la 
sur  le  plat  que  vous  devez  servir  ;  assaisonnez  de 
sel  et  poivre  ;  faites  fpndre  dans  la  poôle  un  mor- 
ceau de  beurre  jusqu'à  ce  qu'il  soit  très-chaud, 
faiies-y  frire  du  persil,  et  versez  le  tout  sur  la 
raie  :  faîtes  ensuite  chauffer  dans  votre  poêle  une 
cuillerée  de  vinaigre,  que  vous  versez  aussi  sur  le 
plat;  servez  chaud. 

Raie  au  beurre  blanc.  (Entre'e.) 

Il  faut,  pour  cetie  manière  d'accommoder, 
avoir  de  la  raie  d'une  grande  fraîcheur  :  faites 
fondre  dans  le  plat  que  vous  devez  servir  un  roo^ 
ceau  de  beurre  très-frais,  avec  sel,  poivre,  un  Hlet 
de  verjus  ou  vinaigre;  mettez  dessus  votre  raie, 
cuite  comme  la  précédente,  et  servez  chaud. 
Raie  à  la  sauce  hachée.  (Entrée.) 

Â  une  sauce  blonde,  page  145,  ajoutez  écha- 
lotes blanchies  et  haciiées,  câpres,  persil,  beurre 
d'anchoix. 

Raie  frite.  ^Entrée.) 

La  raie  étant  cuite  comme  ci-dessus ,  tous  b 
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coupez  par  morceaux,  la  faites  mariner  avec  âel, 
.vioaigre,  persil  en  branches  :  égouttez-ia  sur  un 
linge  et  farinez  chaque  morceau.  Faites  frire  de 
belle  couleur,  servez  garni  de  persil  frit  et,  si  vous 
voulez,  une  sauce  poivrade  ou  une  sauce  italienne. 

Raie  à  la  maître-d* hôtel.  (Entre'e.) 

Elle  se  fait  cuire  comme  les  précédentes^  et  se 
sert  sur  une  sauce  à  la  mattre-d'hôlel. 

MORUE. 

Morue  salée  au  blanc.  (Entrée.) 

Pour  connaître  la  bonne  morue,  il  faut  choisir 
la  chair  blanclie,  une  peau  noire,  de  grands  feuil- 
lets; faites-la  dessaler  dans  l'eau  3  jours,  s'il  le 
faut;  il  faut  la  laver  après  Tavoir  écaillée;  mettez- 
la  à  l'eau  froide  sur  le  feu  dans  un  chaudron  ; 
étant  prête  à  bouillir,  écumez-la  et  l'ôtez  du  feu 
aussitôt  qu'elle  bout  ;  couvrez-la  et  la  laissez  ainsi 
pendant  un  quart  d*heure;  retirez«la  de  Teau; 
mettez-la  égouUer;  mettez  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre,  un  peu  de  farine,  muscade 
et  poivre  ;  déhiyez  avec  un  peu  de  lait  ;  mettez-y 
la  morue  pour  lui  faire  prendre  goût,  ei  servez. 
Morue  à  la  béchamel.  (Entrée.) 

Faites  cuire  comme  la  précédente,  déchirez-la 
par  petits  filets  et  la  mettez  sur  le  feu  5  minutes 
dans  une  béchamel.  Voyez  page  442. 

Morue  aujromage.  (Entrée.) 

C'est  la  morue  à  la  béchamel  à  laquelle  vous 
ajoutez  du  fromage  de  Gruyère  et  du  parmesan 
rftpés  :  dressez-la  sur  le  plat  et  la  panez  avec  moi* 
tié  miettes  de  fromage  et  de  pain  ;  arrosez  de 
beurre  et  faites  prendre  couleur  au  moyen  du  four 
de  campagne. 
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Morue  au  gratin.  (Entrée;) 

Cuite  comme  ci-dessus,  prenez-en  toute  la 
chair,  saulez-la  dans  une  bonne  béchamel,  joignez- 

iun  morceau  de  beurre,  persil  et  champignons 
achés  fin,  poivre,  muscade;  beurrez  et  semez  un 
peu  de  mie  de  pain  sur  un  plat  qui  aille  au  feu; 
mettez -y  votre  morue,  dressez  un  peu  en  dôme, 
garnissez  le  tour  du  plat  de  croûtons  en  forme  de 
bouchons  que  vous  aurez  trempés  dans  un  œuf  - 
battu  ;  semez  de  la  mie  de  pain  sur  la  morue,  ar- 
rosez-la de  beurre  fondu  ;  faites  prendre  à  votre 
gratin  une  belle  couleur  blonde,  feu  sur  le  cou- 
vercle et  un  peu  dessous  le  plat. 

Morue  à  la  maître-dhôtel.  (Entrée.) 

Cuite  comme  ci-dessus,  vous  la  mettez  sur  un 
plat  avec  un  bon  morceau  de  beurre  manié  de 
persil  et  ciboule  hachés,  gros  poivre,  muscade 
râpée,  une  cuillerée  de  verjus  ou  vinaigre;  faites 
chauffer  en  la  retournant,  et  la  servez  entourée 
Ae pommes  de  terre  vitelottes  cuites  dans  son  eau. 

Morue  à  la  sauce  aux  câpres.  (Entrée.)  i 

Faites  cuire  comme  la  morue  au  blanc,  dres-     I 
sez-la  chaudement  dans  le  plat  que  vous  devez 
servir,  et  mettez  par-dessus  une  sauce  blanche 
avec  des  câpres  et  des  anchois  piles. 

Morue  aux  pommes  de  terre.  (Entrée.) 

Vous  la  faites  cuire  de  la  même  manière  et  pré- 
parez avec  la  même  sauce  que  la  précédente,  vous 
y  ajoutez  de  petites  pommes  de  terre  cuites  à  Teaa 
salée,  coupées  par  morceaux,  et  vous  en  suppri- 
mez, si  vous  voulez,  les  câpres  et  les  anchois. 

La  morue  se  mange  aussi  à  t huile  etau  vinaigre. 
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Coupez-la  par  morceaux  ;  faites-la  tremper  24 
heures  dans  l'eau  renouvelée  plusieurs  fois,  faites- 
la  cuire  comme  la  morue  salée  et  la  préparez 
de  même,  ou  avec  une  sauce  provençale ,  ou,  en 
brandade  :  voyez  page  490. 

CABILLAUD  à  la  hollandaise.  (Entrée.) 
Failes-le  cuire  au  court-bouillon ,  faites  aussi 
cuire  dans  une  partie  de  ce  court-bouillon  12  à  15 
pommes  de  terre  vitelottes;  dressez  sur  le  plat, 
entouré  des  pommes  de  terre,  et  orné  de  persil 
en  branches,  avec  une  sauce  hollandaise  dans  une 
saucière.  On  peut  servir  les  restes  comme  ceux  du 
turbot.  Le  ca6t7&(tid  aplati  et  salé  devient  la  morue. 
Lé  cabillaud  et  la  morue  ne  doivent  pas  bouillir. 

ANGUILLE  DE  MER,  OU  CONGRE.  (Entrée.) 

Ce  poisson  a  un  goût  de  marée  trop  prononcé 
et  qu'il  faut  faire  passer  en  le  faisant  cuire  au 
tiers  dans  un  court-bouillon,  après  l'avoir  divisé 
par  tranches.  On  met  ces  tranches  sur  le  gril  pour 
le  servir  à  la  lartare ,  à  la  sauce  aux  câpres  ou 
cornichons  hachés ,  à  la  Sainle-Menehould.  On  le 
lait  achever  de  cuire  en  malelole  ou  à  la  poulette. 
Ou  (ait  aussi  frire  les  tranches.  On  peut  le  faire 
cuire  et  assaisonner  comme  la  raie. 

MAQUEREAU. 

Maquereau  frais  à  la  maitre-d*  hôtel.  (Entrée.) 
Videz  et  essuyez  proprement  votre  maquereau, 
fendez-le  par  le  dos,  faites-le  griller.  Dressez-le 
sur  le  plat,  garnissez  le  dedans  de  beurre  frais 
Dianié  de  persil,  sel,  poivre;  faites  chauffer  le 
plat  légèrement,  et  servez  avec  jus  de  citron  ou 
un  filet  de  vinaigre. 

16. 
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On  peut,  pour  éviter  que  les  maquereaux  necrè- 
veni  en  grillant,  les  envelopper  dans  un  bon  pa- 
pier huilé  (1). 

Maquereau  frais  au  beurre  noir.  (Entrée.) 
On  le  fait  griller  comme  le  précédent*  On  le 
dresse  sur  le  plat;  on  fait  Tondre  dans  la  poôle  un 
morceau  de  beurre,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  très- 
chaud;  faites-y  frire  du  persil,  et  versez  le  tout 
sur  le  maquereau  ;  faites  ensuite  chaulTer  dans  vo- 
tre poêle  une  cuillerée  de  vinaigre,  sel,  poivre,  que 
vous  versez  aussi  sur  le  plat:  servez  chaud. 

Maquereau  à  Phuile.  (Entrée.) 
Cuit  sur  le  gril,  on  le  mange  froid  à  Thuile  et 
au  vinaigre. 

Les  maquereaux  à  la  sauce  tomate  y  —  d  la  ftir- 
tare^  —  en  magnonnaise,  se  préparent  comme  les 
harengs.  Les  iilets  de  maquereaux  au  gratin^ 
comme  les  merlans.  Aux  groseilles^  voyez  page 
419.  (Entrées.) 

Filets  sautés.  (Entrée.) 

Détachez  les  filets  dans  leur  longueur  et  enle« 
veZ'leur  la  peau  avec  un  couteau,  coupez«les  en  3 
et  les  faites  revenir  dans  du  beurre,  saupoudrai^ 
les  de  sel,  poivre,  muscade,  puis  un  jus  de  citron  ; 
étant  cuits  d'un  côté,  il  faut  les  retourner  sans  les 
rompre  pour  qu'ils  cuisent  de  l'autre,  et  ensuite 
les  servir  en  couronne  avec  sauce  ravigote,  ita- 
lienne, tomate,  tartare,  etc. 

Filets  en  papillotes.  (Entrée.) 

Préparés  comme  les  précédents,  on  les  enve- 
loppe dans  des  papiers  beurrés  garnis  de  beurre 


(i)  Tontes  les  fois  ({ne  l*on  Toadra  faire  griUer  du  f>o{t 

qnelconqae,  il  faudra  faire  chaafier  I«%  gril,  ayant  de  l'y  poser,  afin 
d'éviter  qu'il  ne  s'y  atuche.  Il  en  faut  un  exprès  pour  le  poisson. 


manié  avec  persil,  ciboule,  champignons  hachés, 
poivre,  sel  :  faites  griller  et  servez  chaud. 
Maqtieneau  à  la  bretonne.  (Entrée.) 

Fendez-le  par  le  dos,  laissez-le  sécher  10  mi- 
nutes, salez,  poivrez,  farinez-le.  Faites  chauffer 
d'un  beau  blond  un  morceau  de  beurre  frais  sur 
un  plat  ovale  qui  aille  au  feu;  placez-le  dessus,  la 
chair  en  dessous,  faites  cuire  à  feu  vif  d'un  côté, 
retournez-le  ,  faites^le  mijoter  à  feu  couvert  en- 
core un  quart  d'heure  et  servez-le  sur  son  beurre, 
qu'il  ne  faut  pas  laisser  noircir.  Un  jus  de  citron 
fait  bien. 

Autres  poissons  à  la  bretonne. 

Cette  bonne  méthode,  appliquée  à  d'autres 
poissons,  remplace  la  friture  sans  en  donner 
l'embarras. 

Merlan.  Nettoyez,  salez,  poivrez  et  farinez 
deux  merlans.  Faites  chauffer,  d'un  beau  blond , 
un  morceau  de  beurre  frais  sur  un  plat  long  al- 
lant au  feu;  placez  les  merlans  dessus;  faites 
cuire  d'un  côté  à  feu  un  peu  vif;  retournez -les; 
faites  achever  de  cuire  d'une  belle  couleur,  et 
servez-les  sur  le  beurre,  qu'il  ne  faut  pas  laisser 
noircir.  Un  jus  de  citron  fait  bien. 

Harengs.  On  procédera  comme  pour  les  mer- 
lans, après  les  avoir  écaillés,  essuyés  et  enlevé 
les  tètes. 

Maquereau  au  beurre.  (Entrée.) 

On  le  fait  cuire  sur  le  gril,  saupoudré  de  sel 
et  poivre,  et  enveloppé  de  papier  beurré.  On  le 
sert  ensuite  sur  le  plat  avec  beurre  manié  de 
poivre  et  sel  et  arrosé  de  jus  de  citron. 
Maquereau  salé.  (Entrée.) 

On  le  sert  comme  les  harengs  salés  ci-après. 
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Harengs  frais  à  la  sauce  blanche.  (Entrée.) 
Videz,  écaillez  et  nettoyez  vos  hanengs;  Trottez- 
les  de  sel  et  les  rangez  sur  un  gril  que  vous  aurez 
fait  chauffer  d'avance ,  pour  éviter  qu'ils  ne  s'y 
attachent. 

Quand  ils  sont  bien  cuits,  vous  les  servez  avec 
une  sauce  blanche,  à  laquelle  vous  pouvez  ajouter 
des  câpres. 
Harengs  frais  à  la  maitre^d^hôteL  (Entrée.) 
Étant  grillés,  fendez-leur  le  dos, dressez-les  sur 
le  plat ,  et  garnissez  le  dedans  du  corps  avec  du 
beurre  manié  de  persil,  sel  fin,  poivre;  faites 
chauffer  le  plat  un  peu  pour  servir  chaud,  et 
ajoutez  jus  de  citron  ou  iilet  de  vinaigre. 
Harengs  frais  à  la  moutarde.  (Entrée.) 
Étant  grillés,  servez-les  sur  le  plat,  et  la  sauce 
suivante  dans  une  saucière  :  mettez  ensemble  dans 
une  casserole  un  morceau  de  beurre,  une  cuillerée 
de  bouillon ,  une  pincée  de  farine ,  du  sel ,  une 
cuillerée  de  moutarde;  faites  lier  sur  le  feu. 

Harengs  frais  à  la  sauce  tomate.  (Entrée.) 
Étant  grillés,  servez -les  sur  une  sauce  tomate. 
Harengs  frais  à  la  tartare.  (Entrée.) 

Vous  prenez  les  filets,  que  vous  faites  mariner; 
panez-les  et  les  faites  griller,  vous  les  servez  en- 
suite sur  une  sauce  tartare. 

Harengs  frais  en  magnonnaise.  (Entrée.) 

Préparant  les  filets  comme  ci-dessus,  et  sans 
les  paner,  sërvez-les  froids  sur  une  magnonnaise. 
Harengs  frais  frits.  (Entremets.) 
Il  faut  les  vider,  écailler,  ôier  la  tôte,  fariner, 
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mettre  dans  une  Triture  bien  chaude,  et  servir 

saupoudrés  de  sel  6n  et  garnis  de  persil  frit. 

Harengs  frais  au  gratin.  (Entrée.) 

Faites  comme  pour  les  merlans;  ôtez  les  tètes. 

Harengs  frais  au  beurre  noir.  (Entrée.) 

Faites  griller  et  procédez  comme  pour  la  raie. 

Harengs  salés,  marines,  pecs.  (Entrée.) 
SàUs.  Faites  dessaler  1*2  heures,  écaillez,  net- 
toyez, faiies  griller,  servez  en  vinaigrette  avec 
fournitures  et  laitue,  ou  sur  une  purée.  —  Jlfa- 
rinés,  de  Hollande.  Servez  tels  qu'ils  sont,  net- 
toyés et  arrosés  d'huile.  On  les  dit  pecs^  quand 
ils  sont  frais  marines. 

Harengs  saurs.  (Hors-d'œuvre.) 

On  les  mange  ordinairement  grillés  et  assai- 
sonnés d'huile  ou  de  beurre,  ou  en  salade  avec  de 
la  fourniture.  On  les  emploie  dans  la  vinaigrette. 
Harengs  saurs  en  caisse.  (Entrée.) 

Faites  une  caisse  de  papier,  garnissez-en  le 
fond  avec  de  petits  morceaux  de  beurre ,  persil , 
ciboules  hachés,  champignons  coupés  en  petits 
morceaux  ;  mettez  dessus  les  Glets  de  vos  harengs 
sans  tôte,  peau,  queue,  ni  arêtes;  couvrez  d'un 
autre  lit  de  beurre  et  de  champignons,  persil, 
cit>ouIes,  poivre;  ajoutez  de  la  chapelure  et  faites 
griller  de  belle  manière. 

Harengs  saurs  panés  grillés.  (Entrée.) 

Ouvrez-les  par  le  dos,  et  ôtez  la  tête,  la  queue 
et  les  arêtes;  faites  blanchir  à  l'eau  bouillante; 
trempez  dans  du  beurre  ou  de  la  graisse  tiède, 
panez  des  deux  côtés;  retrempez  et  repanez,  avec 
des  fines  herbes  dans  la  panure.  Faites  griller  et 
servez  arrosé  d'huile  en  abpndance. 
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Harengs  saurs  marines.  (Hore-d'œuvre,) 
Enlevez-leur  ia  tête;  placez*les  dans  une  ter* 
rine,  versez  dessus  de  Teau  presque  bouillante» 
couvrez  et  laissez  les  un  quart  d'heure,  retirez-leS| 
ôiez  la  pf^au  et  l'arêle,  mettez  mariner  les  (ilets 
dans  de  Tliuile  d'olive  où  ils  se  conservent  une 
ou  2  semaines,  pour  les  servir  sur  des  hors-d'œu- 
vre  ou  en  vinaigrette  de  bœuf  bouilli.  Voyez  aussi 
hareng-pec,  page  636. 

LIMANDES  y    SOLES)   CARRBLBTS   BT  PLIBS. 

On  les  vide,  on  les  lave  et  on  les  essuie  avec 
soin ,  on  les  farine  et  on  les  fait  frire  à  feu  clair 
dans  une  friture  bien  chauile;  sans  quoi  le  poisson 
serait  mollasse.  On  le  retire  de  la  friture  quand  il 
est  bien  cuit,  et  on  sert  après  avoir  saupoudré  de 
sel.  Rôl  et  entremets. 

Observation.  Il  faut  toujours  enlever  la  peau  du 
dos  pour  la  faire  cuire  de  quelque  manière  que  ce 
soit 9  et  souvent  aussi  celle  du  ventre. 
Sole  frite  à  la  Colberl.  (Entrée.) 

Préparez  une  sole  comme  pour  friture,  faîtes 
une  ouverture  le  long  de  l'arête  du  côté  où  était     j 
la  peau  noire,  passez-la  dans  la  farine  cl  la  faites    J 
frire,  égouttez  sur  un  linge,  enlevez  Tarêteet  intro-    n 
duisez  en  place  une  maitre-d'lidtel  ;  servez-la  sur  qo 
plat  chaud  et  saupoudrez-la  d'un  peu  de  sel  blanc. 
Soles ,  limandes,  carrelets  et  plies  au  gratin.       \ 
(Entrées.)  i 

Quand  on  les  a  bien  nettoyés»  lavés  et  es-  j 
suyés ,  on  met  de  bon  beurre  manié  de  farine  dans 
le  plat  qu'on  doit  servir,  avec  persil,  ciboules, 
cbanipignons,  le  tout  haché,  sel  et  poivre,  et  on 
arrange  son  poisson  dessus.  On  fait  le  même  as- 
saisonnement par-dessus  le  poisson  qu'on  a  fait 
en  dessous.  On  ajoute  un  demi-verre  de  bouillon 
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ou  de  vin  blanc,  ou  une  cuillerée  d'eau-de-vie  ;  on 
couvre  bien  son  plat,  et  on  fait  cuire  sur  un  Tour- 
neau  ;  quand  il  est  cuit,  on  sert  à  courte  sauce.  On 
peut  mettre  de  la  chapelure  dessus  et  dessous  et 
faire  du  feu  sur  le  couvercle  pour  faire  gratiner. 
—  Le  carrelet,  quand  il  est  gros,  n'est  bon  que 
cuit  au  court-bouillon  à  grande  eau.  —  La  sole 
dite  aussi  perdrix  de  mer  y  si  elle  est  grosse,  est 
un  peu  Terme  au  sortir  de  la  mer  et  a  besoin  de 
quelques  jours  d'attente. 

Sole  en  matelote  normande.  (Entrée.) 
Nettoyez  une  sole  et  en  enlevez  la  peau  du  dos, 
piacez-la  sur  des  morceaux  de  beurre  dans  une 
poissonnière  ou  autre  vase  de  cuivre  où  elle  puisse 
tenir  entière  ;  assaisonnez  de  quelques  branches 
de  persil,  une  de  thym,  un  ognon  haché,  un  verra 
de  bon  vin  blanc  et  autant  d'eau  ou  bouillon  ;  sel, 
poivre  blanc,  muscade;  12  huîtres,  auxquelles 
vous  ajoutez  12  moules  que  vous  avez  Tait  blan- 
chir d'avance,  ouvrir  et  détacher  dans  l'eau  pres- 
que bouillante;  des  tranches  de  truffes  si  vous 
voulez,  car  ce  mets  est  une  espèce  de  macédoine. 
Couvrez  la  poissonnière  et  faites  cuire  aux  trois 
quarts,  relirez  la  sole  et  la  dressez  sur  un  plat 
qui  aille  au  feu,  placez  dessous  de  peitls  mor- 
ceaux de  beurre  et  autour  les  huîtres  et  les  mou- 
les :  versez-y  la  sauce  allemande  ci-après.  —  Faites 
revenir  doucement  à  la  casserole  avec  du  beurre 
quelques  rognures  de  veau  et  de  jambon  ou  de 
lard  de  poitrine ,  sans  laisser  prendre  couleur  ; 
mettez  demi-cuillerée  de  farine,  tournez  ;  ajoutez 
on  peu  de  bouillon,  un  ognon,  tranches  de  ca- 
rotte, poivre  blanc,  muscade,  feuille  de  laurier, 
peu  ou  point  de  soi;  les  viandes  élant  cuites,  pas- 
sez ee  coulis  3  fois  et  y  ajoutez ,  si  vous  le  jugez 
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nécessaire,  Irès-peu  de  court-bouillon  de  la  cuis- 
son réduit  ;  liez  de  2  jaunes  d'œufs ,  el  que  la 
sauce  ait  de  la  consistance;  versez  sur  le  poisson, 
que  vous  garnissez  tout  autour  avec  les  truffes, 
des  croûtons  taillés  en  rond  et  gratinés  à  la  cas- 
serole dans  un  peu  de  lait,  des  cbampignons  sau- 
tés à  la  casserole  dans  un  jus  de  citron  et  sur  du 
beurre  frais  à  moitié  fondu,  6  goujons  ou  6  éper- 
lans  panés  et  frits.  Achevez  de  cuire  sur  le  feu 
avec  feu  doux  sur  le  couvercle.  —  On  fera  atten- 
tion que  tout  soit  conservé  le  plus  blanc  possible 
dans  la  sauce  comme  dans  les  garnitures,  qui  doi- 
vent être  rangées  avec  ordre. —Servez  très-chaud. 

N.  B.  Il  est  vraisemblable  que  le  titre  de  sole 
normande  est  dû  à  la  réputation  des  soles  péchées 
sur  les  côtes  de  Normandie ,  comme  étant  les 

{ilus  estimées.  —  On  peut  composer  une  mate- 
ote  normande  non -seulement  en  retranchant 
une  partie  des  garnitures  ci -dessus,  mais  encore 
avec  d'autres  poissons  dont  la  chair  est  solide, 
tels  que  filets  de  turbot,  barbue,  saumon,  etc. 

Autre  sole  normande  en  usage  à  Coutances.  On 
prend  2  soles  frites,  on  les  ouvre  sur  le  dos  en 
renversant  à  droite  et  à  gauche  les  filets  pour  en- 
lever Taréte,  que  Ton  rentplace  par  une  farce  d'o- 
gnons  hachÀ  fin,  beurre,  poivre  el  sel,  muscade 
râpée.  Placez  votre  poisson  sur  un  plat  long  qui 
aille  au  feu,  versez  un  verre  de  vin  rouge  et  faites 
cuire  comme  une  sole  au  gratin. 

Sole  à  r anglaise.  (Entrée.) 

Retirez  la  peau  du  dos  d*une  grosse  sole;  fai- 
tes-la cuire  à  l'eau  et  sel;  égouttez;  dressez-la  sur 
un  plat  et  sur  une  serviette  pliée;  entourezla 
de  petites  pommes  de  terre  pelées  et  cuites  à  l'eau 
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et  sel;  ornez  le  tout  de  petits  groupes  de  persil; 
servez  dans  une  saucière  une  sauce  composée 
d*un  verre  de  madère  ou  de  bon  vin  blanc,  cuit 
et  réduit  à  part  avec  branche  de  persil,  une  écha- 
lote, une  cuillerée  de  bouillon  ;  passez,  et  ajoutez 
une  sauce  alleihande,  ci-dessus;  faites  réduire  en- 
core, et  relevez  le  tout,  au  moment  de  servir, 
avec  du  jus  de  citron  et  un  peu  de  beurre. 

lïlets  de  sole,  etc.,  en  salade.  (Entremets.) 

Les  filets ,  frits,  comme  le  saumon,  page  269. 
Filets  de  sole  à  la  Orly.  (Entremeto.) 

Levez  les  filets  et  les  faites  mariner  2  heures 
avec  un  peu  d*huile,  jus  de  citron,  poivre,  ognon 
coupé,  ïjersîl;  égouUez,  farinez,  faites  frire.  Ser- 
vez  ainsi  ou  sur  sauce  tomate. 

Ces  poissons  se  servent  encore  à  la  tnaibre- 
dhôtel,  à  la  tartare,  aux  tomates,  en  magnon- 
nmse,  aux  fines  herbes,  comme  les  merlans.  Une 
grosse  sole  va  bien  aussi  en  matelote,  comme  la 
carpe,  on  à  la  bretonne^  comme  le  maquereau. 

MSKLAir. 

Merlans  frits.  (Entremets.) 
Videz,  essuyez,  laissez  les  foies,  laite  et  œufs; 
incisez  légèrement  en  6  ou  6  endroits  de  chaque 
edté;  farinez-les,  faites  frire  à  feu  vif;  servez  sur 
une  serviette  pliée,  saupoudrez  de  sel. 

Merlans  au  gratin.  (Entrée.) 
Comme  les  Soles,  Limandes,  etc. 

Merlans  grillés.  (Entrée.) 
Incisez-les  comme  les  précédents,  et  faites-les 
mariner  avec  huile,  persil,  ciboules,  échalotes 
hadiés,  sel,  poivre;  faites  griller  sur  un  feu  vif,  et 
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arrosez  avec  le  restant  de  la  marinade  :  ^tant  cuitSi 
servez-les  avec  une  sauoe  blanche  aux  cftpres. 

Merlans  aux  fines  herbes.  (Entrée.) 

Otez  la  tète  et  la  queue ,  mettez-les  dans  une 
tourtière  où  vous  aurez  étalé  du  beurre  saupou- 
dré de  fines  herbes  hachées  ;  arrosez  de  beurre 
que  vous  faites  fondre,  mouillez  de  vin  blanc,  re- 
tournez à  moitié  cuits.  Quand  ils  sont  cuiU,  reti- 
rez la  sauce,  et  la  liez  de  beurre  manié  de  ferine; 
servez  vos  merlans  dessus  avec  jus  de  citron. 

Les  merlans  se  servent  aussi  à  la  maUre-^ hôtel, 
k  la  sauce  aux  cApres,  à  la  tartare,  aux  tomates, 
en  magnonnaise^  comme  les  harengs,  en  vol-au- 
vent; les  filets  à  la  Orly,  comme  les  soles. 

TÏTE. 

Poisson  assez  délicat,  rougeâtre,  gros  comme 
un  hareng.  Coupez  avec  précaution  ses  piquants, 
écaillez,  videz,  mettez  au  eourt-bouitton^  ou  griller 
après  l'avoir  incisé,  mariné  avec  huile,  sel,  poivre; 
arrosez  de  sa  marinade,  servez  sur  sauce  aux 
câpres ,  ravigote ,  italienne,  tartare,  maître-d'hô- 
tel, s'il  est  grillé,  etc.  ' 

aoUGST-BÀBBST  ,   BàRBilUN. 

On  le  met  au  court-bouillon,  sans  leidder)  oa 
récaille  ensuite  et  on  le  sert  avec  sauce  froide  i 
l'huile,  ou  autre.  On  peut  détacher  ses  flleli,  ks 
paner,  griller  et  mettre  sur  une  tartare  ^  ou  au 
gratin,  ou  en  matelote.  Voyez  en  outre  ce  qui  est 
dit  page  84  b  sur  cet  excellent  poisson. 

HUITRES. 

On  doit  les  ouvrir,  les  détacher  de  la  coouille 
de  dessus  et  les  recouvrir  de  leur  coquille,  ann  da 
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les  conserver  par&itement  fraîches,  même  quand 
on  ne  les  ouvre  qu'au  moment  de  les  servir,  mais 
i  plus  forte  raison  quand,  par  accident,  on  éprouve 
quelque  retard.  On  sert  à  côté  des  tartines  de  pain 
bis  très-minces,  petites,  beurrées^  Tune  sur  l'autre. 
Sauce Jroide  pour  les  huîtres.  (Hors-d'œuvre.) 

Hadiez  très-fin  des  échalotes,  que  vous  mêlez 
dans  du  vinaigre  avec  du  poivre  ;  vous  en  versez 
sur  chaque  huître. 

Coquilles  dhuttres.  (Entrée.) 

Ouvrez  4  douzaines  d'huîtres^  détachez -les  de 
leurs  coquilles  et  faites  jeter  un  seulbouilloq  dans 
leur  eau  :  retirez-les;  mettez  à  la  casserole  un 
morceau  de  beurre,  champignons,  persil  et  écha- 
lotes hachés  :  faites  revenir;  ajoutez  une  cuille- 
rée i  bouche  de  farine  et  délayez  le  tout  avec  du 
jos^  dn  bouillon  et  un  demi-verre  de  vin  blanc  : 
frites  cuire  et  réduire  cette  sauce  et  mettez  •*;  les 
huîtres.  Vous  réservez  une  douzaine  de  coquilles, 
les  plus  grandes  et  les  plus  propres  que  vous  avez 
lavées;  mettez  4  huîtres  et  de  la  sauce  dans  cha- 
cnne,  couvrez-les  de  chapelure  et  arrosez  d'un 
pen  de  beurre.  Au  moment  de  servir  mettez-les 
sur  le  gril  et  présentez  la  pelle  roage  deisus,  ou 
bien  le  four  de  campagne  très-chaud. 

Nota.  Avant  de  se  servir  des  coquilles  d'hut- 
tres,  il  est  très-urgent  de  crever  Tamer,  qui,  placé 
dans  le  fend  de  la  coquille,  est  large  comme  un 
eentime  et  rassemble  à  de  la  nacre.  Si  on  ne 
t^en  débarrassait  pas ,  lorsque  l'on  mettrait  les 
Ittdtres  sur  le  gril,  la  dialeur  ferait  faire  à  l'amer 
«ne  explosion  et  infecterait  la  garniture  que  Ton 
Mrait  mise  dedans.  On  fait  des  coauilles  d'argent, 
^  Ten  se  sert  aussi  de  coquilles  dites  St-Jacques 
ou  pèlerines. 
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Huîtres  grillées.  (Entrée.) 

Ouvrez  et  détachez  les  plus  grosses,  placez  sur 
chacune  un  petit  morceau  de  beurre  manié  de  per- 
sil et  épices  et  les  mettez  sur  un  gril  ;  lorsqu'elles 
commencent  à  bouillir,  dressez-les  sur  un  plat. 
Autres.  —  Détachez-les  de  leurs  coquilles  et  les 
faites  jeter  un  bouillon  dans  leur  eau  :  retirez-les 
et  les  sautez,  sans  qu'elles  bouillent,  avec  un  mor* 
ceau  de  beurré,  persil,  gros  poivre,  jus  de  citron. 
Mettez -en  4  dans  chaque  coquille  bien  lavée, 
mettez -les  sur  le  gril  et  les  retirez  au  moment 
où  elles  jettent  un  bouillon. 

HuUres  flrites. 

Faites -les  blanchir  en  un  bouillon  dans  leur 
eau,  égouttez-les,  faites-les  mariner  dans  un  jus 
de  citron ,  égouttez ,  trempez  dans  une  pâte  et 
faites  frire  avec  persil.  On  peut  aussi  les  faire 
frire  sans  pâte. 

HOULES. 

On  doit  les  choisir  fraîches  et  les  débarrasser  J 
des  crabes,  si  elles  en  contiennent,  quoiqu'ils  ne  \ 
soient  pas  malfaisants,  comme  on  le  dit. . 

Moules  à  la  poulette.  (Entrée.) 

Après  les  avoir  lavées  à  plusieurs  eaux  et  ra- 
tissé les  coquilles,  égouttez-les,  mettez-les  â  sec 
dans  une  casserole  sur  un  bon  feu  pour  les  faire 
ouvrir;  ôtez  une  coquille  à  chacune,  et  dressez*les 
à  mesure  dans  un  plat;  faites  une  sauce  à  part 
avec  un  morceau  de  beurre,  une  pincée  de  farine,  . 
un  peu  de  leur  eau  ;  liez  de  jaunes  d'œufs,  ajoutes 
un  filet  de  vinaigt*e ,  persil  haché,  versez  sur  vos 
moules ,  faites  chauffer  un  moment,  et  servez. 
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Moules  aux  fines  herbes.  (Entrée .) 

Après  les  avoir  préparées  comme  les  précé- 
dentes, TOUS  mettez  dans  une  casserole  un  mor* 
ceau  de  beurre  et  les  moules,  une  bonne  pincée  de 
fines  herbes ,  poivre ,  sel  ;  sautez-les  et  les  faites 
cuire  un  demi-quart  d'heure. 

Les  moules  desservies ,  ou  cuites  au  naturel  et 
tirées  de  leurs  coquilles,  peuvent  être  assaison- 
nées comme  une  vmaigrette,  ou  encore  frites  avec 
une  pâte  légère  ;  elles  sont  alors  préférables  aux 
huîtres  frites.  Elles  peuvent  être  servies  àlabé- 
charnel  en  les  tirant  de  leurs  écaillés  et  les  faisant 
réchauffer  dans  une  sauce  béchamel,  qui  pourrait 
servir  encore  à  les  faire  frire  en  les  panant. 

Moules  à  la  marinière.  (Entrée*) 

Vos  moules  étant  préparées  et  lavées  comme  ci- 
dessus,  mettez-les  dans  une  casserole  assaisonnées 
d'ognons ,  carottes  coupées  en  tranches ,  persil , 
th^m,  laurier,  2  gousses  d'ail  écrasées,  un  peu 
de  poivre  et  2  clous  de  girofle  ;  posez  la  casserole 
sur  un  bon  fouraeau  pour  faire  ouvrir  les  moules, 
que  vous  retirez  à  mesure,  en  supprimant  la  co- 
quille, qui  ne  tient  pas  à  la  moule.  Vous  tirez  à 
clair,  dans  une  casserole,  un  peu  de  la  cuisson , 
ajoutez-y  autant  de  bon  vin  blanc.  Étant  en  grande 
ébullition,  liez  la  sauce  d'un  bon  morceau  de 
beurre  manié  de  farine;  faites-y  sauter  un  instant 
vos  moules  et  servez.  —  La  méthode  la  plus  usitée 
chez  les  marins  consiste  à  faire  sauter  les  moules 
dans  une  poêle,  assaisonnées  de  beurre,  persil, 
ciboules,  ail ,  le  tout  haché  bien  fm -,  poivre,  une 
pincée  de  mie  de  pain. 

On  peut  remplacer  les  huitres  en  coquilles  par 
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des  moules,  %i  on  emploie  des  coquilles  d'argent 
ou  de  grandes  coquilles  naturelles.  —  On  peut  en 
garnir  des  poissons  servis  sur  sauce  blanche;  en 
ajouter  aux  merlans  et  autres  poissons  sur  le  plat 
et  non  gratinés,  en  garnir  les  matelotes,  etc. 

HOMÂIlDS,    LANGOUSTES    ET   CRABES,    appclés  aUSSi 
ÉCREYISSES   DE   HER. 

Reployez  et  attachez  contre  le  corps  la  queue 
des  homards  et  langoustes.  Faites-les  cuire  à  bon 
feu  de  15  à  30  minutes,  avec  assez  d'eau  pour  y  bai- 
gner, sel,  poivre,  vinaigre,  selon  la  &[rosseur(voir 
paffe  304),  persil,  ciboules,  thym  et  laurier  ;  étant 
refroidis  dans  leur  cuisson,  égouttez-les,  frottez- 
les  d'un  peu  de  beurre  ou  d'huile  pour  leur  don- 
ner belle  couleur;  cassez-leur  les  pattes,  fendez 
et  ouvrez  la  langouste  ou  lo  homard  dans  sa  lon- 
gueur sur  le  milieu  du  dos,  servez-les  froids  sur 
une  serviette,  les  grosses  pattes  autour  et  une  ré- 
molade  dans  une  saucière  où  vous  aurez  broyé  la 
partie  jaune  et  les  œufs,  plus  2  jaunes  d'œufs 
durs.  Choisir  les  plus  lourds.  (Entrée  ou  2*  rôt.) 

En  salade.  On  découpe  les  chairs  des  pièces 
qui  ont  été  servies  et  on  en  fait  une  salade  que 
1  on  dresse  sur  un  hors-d'œuvre,  ou  sur  un  plat  en 
les  entremêlant  de  cœurs  de  laitues,  fourniture 
de  salade,  œufs  durs  par  tranches,  une  partie  des 
blancs  hachés ,  câpres ,  olives ,  filets  d'anchois  et 
tranches  de  cornichons,  lames  de  gelée  de  viande, 
enfin  ce  ^ue  vous  aurez  ;  arrangez  le  tout  avec 
goût;  assaisonnez  comme  une  salade.  (Entrée.) 

ALOSE« 

Alose  au  court^bouillon.  (Rôt.) 
Faites  cuire   une  alose  au   court -bouillon^ 
écaillée  ou  sans  être  écaillée,  après  l'avoir  vidée, 
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bien  lavée,  et  senrez^la  de  cette  façon  avec  une 
magnonnaise  (page  150)  dans  une  saucière,  ou 
pour  manger  à  Thuile. 

jitose  à  ^oseille.  (Entrée.) 

Vous  la  faites  mariner  avec  huile,  sel,  poitre, 
persil,  ciboules,  thym,  laurier,  le  tout  entier;  fai- 
tes griller,  arrosez  en  cuisant  arec  le  restant  de 
la  marinade,  et  servez  sur  une  force  d*oseiUe. 

Jlose  à  la  maUtre-d hôtel.  (Entrée.) 
Grillée  comme  la  précédente ,  vous  la  servez 
avec  une  mattre-d^hôtel  comme  le  maquereau. 

AUae  otf  beurre  d'anchois.  (Entrée.) 
Enveloppez-la  de  papier  beurré,  faites  griller  et 
servez  sur  une  sauce  au  beurre  d'anchois  p  après 
avoir  enlevé  le  papier. 

j4lose  à  la  sauce  blonde.  (Entrée.) 

Grillée  comme  les  précédentes,  vous  la  servez 
sur  une  sauce  blonde. 

AHCHois.  (Hors-d'œuvre.) 

Les  anchois  sont  de  petits  poissons  de  mer  que 
l'on  confit  au  sel.  Après  les  avoir  bien  lavés,  on 
les  ouvre  en  deux  pour  en  ôter  l'arête.  Ils  ser« 
vent  ordinairement  à  garnir  des  salades  et  pour 
.  meltre  dans  des  sauces.  On  les  sert  aussi  frits 
avec  pftte  après  les  avoir  fait  dessaler  {entremels). 
-^  Étant  tout  frais  péchés,  sans  sel,  on  les  fait 
frire. 

Salade  danchois.  (Hors-d*œuvre.) 

Nettoyez  des  anchois,  dont  vous  ne  conservez 
que  les  filets;  ayez  des  jdunes  d^œufs  durs  que 
vous  hachez;  hachcz-en  aussi  des  blancs;  ha- 
chez encore  de  la  fourniture  de  salade*  Vous  ar* 
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rangez  tout  cela  sur  un  hors-d* œuvre  par  petits 
carréSy  en  mélangeant  les  couleurs  avec  goût;  as- 
saisonnez d'huile  et  un  peu  de  vinaigre. 


ces  1 


HorS'^œuinre  ou  eanmpés  JP anchois.  La  forme  à  donner  à 
B  hor»-d'œuyre  peut  être  diyersifiée  à  Tinfini  selim  le 


goât  des  personnes.  Voici  deux  dessins  qui  peuyent  don- 
ner une  idée  de  ce  que  Ton  compose  en  ce  genre.  On  coupe 
une  tranche  de  mie  de  pain  de  la  grandeur  de  la  coquille 
et  de  l'épaisseur  d'un  demi-doigt  ;  on  la  fait  frire  dans  le 
beurre  des  deux  côtés.  Elle  sert  à  remplir  la  coquille  et  à 
élever  la  garniture.  On  pose  sur  ce  pain  des  filets  d'an- 
chois avec  lesquels  on  trace  des  dessins  tels  que  le  trèfle 
ou  les  ronds  qui  sont  dans  les  figures,  de  petits  yases,  le 
trait  d'une  fleur,  même  des  lettres  de  l'alphabet.  On  sème 
sur  le  fond  et  dans  les  interyalles  du  jaune  d'œuf  dur,  du 
blanc  et  du  cerfeuil,  le  tout  haché,  et  de  manière  à  diver- 
sifier les  couleurs.  Des  cornichons  tranchés  en  ronds,  en 
filets  ou  en  losanges,  servent  aussi  à  l'ornement,  ainsi  que 
des  ronds  de  radis  ou  des  fleurs  faites  comme  il  est  indi- 
qué à  la  page  51.  Les  points  que  l'on  yoit  dans  les  figures 
sur  les  filets  d'anchois  sont  faits  de  beurre  levé  avec  la 
pointe  d'un  couteau  et  gros  conrnie  des  crains  de  chènevis. 
On  les  sert  ainsi  sur  table,  puis,  avant  de  les  entamer,  on 
les  arrose  d'une  ou  deux  cuillerées  d'huile ,  ou  bien  cha- 
cun en  verse  sur  son  assiette. 
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SARDINES.  (Entrée.) 

Les  sardines  sont  de  petits  poissons  de  mer 
asser  semblables  aux  anchois,  quoiqu'elles  soient 
un  peu  plus  épaisses  et  plus  grosses.  Quand 
elles  sont  salées,  elles  s'accommodent  ainsi  :  on 
les  écaille ,  on  les  lave  et  on  les  passe  sur  le  gril  ; 
faites  une  sauce  avec  beurre,  un  pe*u  de  larine, 
filet  de  vinaigre,  un  peu  de  moutarde,  sel,  poi- 
vre, un  peu  d'eau  ;  faites  lier  la  sauce  sur  le  feu, 
et  servez  sur  vos  sardines.  Ou  bien  on  les  passe 
dans  la  casserole  avec  du  beurre  frais,  et  on  les 
sert  de  suite.  —  Frais  pèchées,  et  sans  sel,  on  les 
fait  frire. 

ÂPERLANS. 

Yidez-les  €t  les  écaillez  s'ils  sont  gros  :  ne  les 
laTez  qu'autant  qu'ils  ne  vous  paraissent  pas  pro- 
pres, essujez  bien  entre  2  linees;  trempez -les 
dans  du  lait,  farinez-les  et  les  faites  frire  à  grand 
feu  (entremets).  On  peut  les  paner  et  frire,  et 
les  servir  sur  une  sauce  italienne,  ou  au  gratin, 
comme  les  merlans  (entrées). 

POISSON  D'EAU  DOUCE. 

Matelote  bourgeoise.  (Entrée  et  relevé.) 

La  matelote  se  compose  ordinairement  de  plu- 
sieurs sortes  de  poissons  :  tels  que  carpe,  anguille 
ou  lotte,  barbillon,  broche  ton.  Écaillez  et  videz- 
les,  coupez-les  en  tronçons  ;  mettez  dans  une  cas- 
serole un  bouquet  garni  de  persil,  thym,  laurier^ 
ciboule,  3  clous  de  girofle,  quelques  gousses  d'ail; 
placez  votre  poisson  sur  cet  assaisonnement  ; 
mouillez  de  moitié  bon  vin  rouge  et  autant  de  jus 
ou  de  bouillon,  sel  et  poivre;  faites  partir  votre 
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casserole  à  grand  feu  de  fourneau  et  bouillir  20 
minutes;  mettez  dans  une  casserole  un  bon  mor- 
ceau de  beurre,  une  vingiaine  de  pelits  ognons, 
faites* leur  prendre  une  belle  couleur  blonde,  ajou- 
tez 2  cuillerées  de  farine,  mouillez  avec  la  cuissoa 
du  poisson  passée  au  travers  d'un  tamis;  ajoutez 

3ueiques  champignons  passés  au  beurre,  avec  liiet 
e  vinaigre  ou  citron,  et  un  peu  d'eau.  Lorsque 
la  sauce  matelote  sera  réduite  à  son  point  et  que 
les  ognons  seront  cuits,  dressez  le  piùsson,  mas- 
quez-le de  ce  ragoût,  et  garnissez  le  plat  de  croû- 
tons frits  au  beurre  et  de  belles  écrevisses« 
Matelote  à  la  marinière.  (Entre'e*) 
Votre  poisson  étant  nettoyé  comme  ci-dessus, 
prenez  un  chaudron  proportionné  à  la  quantité 
de  poisson  que  vous  avez  ;  mettez  au  fond  un  bou- 
quet garni  de  thym,  ciboules,  laurier,  persil,  une 
vingtaine  de  petits  ognons  blancs,  3  clous  de  ^i^ 
rofle,  des  champignons,  des  gousses  d'ail  coupées 
ou  écrasées,  de  Don  vin  rouge,  poivre  et  sel  ;  demi- 
heure  avant  de  servir,  pendez  le  chaudron  à  la  cré« 
maillére  et  à  un  feu  flambant;  au  moment  de  l'ébul* 
lition,  ajoutez  un  demi-verre  d'eau-de-vie,  des 
boulettes  de  beurre  manié  de  farine,  remuez  un 
peu  le  chaudron  pour  lier  le  beurre.  Le  feu  doit 
prendre  dans  le  chaudron,  et  ce  n'est  que  la  promp- 
titude de  l'opération  qui  rend  le  poisson  ferme  et 
d*un  bon  goût.  La  sauce  étant  à  son  point  de  ré' 
duction,  dressez  le  poisson  symétriquement,  sup^ 
primez  le  bouquet,  garnissez  la  matelote  de  ôroû^ 
tes  de  pain  grillé,  arrosez  de  beurre;  verset  le) 
champignons  et  les  petits  ognons  sur  le  poisMû 
et  saucez.  On  peut  ajouter  des  écrevisses. 
Matelote  vierge.  (Entrée.) 
Prenez  une  carpe,  une  anguille,  un  brochet  ou 


un  barbillon  ;  videz,  écaillez,  coupez  leà  nageoires, 
dépouillez  votre  anguille;  coupez  le  tout  par  trou* 
çoos,  que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  un 
bouquet  garni  ;  assaisonnez  et  mouillez  de  2  tiers 
de  vin  blanc  et  un  d*eau,  mettez  un  morceau  de 
beurre,  faites  bouillir  quelques  bouillonsi  et  re- 
tirez du  feu.  Sautez  de  petits  ognons  et  des  cham- 
pignons dans  du  beurre,  ajoutez  un  peu  de  sucre, 
poivre  et  muscade,  2  à  3  cuillerées  de  farine: 
tournez,  mouillez  avec  le  fond  de  la  cuisson;  quand 
le  raffoût  est  cuit ,  dressez  le  poisson  au  milieu 
du  plat;  liez  ce  ragoût  avec  des  jaunes  d'œufs. 
Masquez  avec  la  sauce ,  les  ognons  et  cham- 
pignons autour,  quelques  croûtons  frits  et  des 
écrevisses. 

CÀ1tP£  Et  BAÈMB. 

Les  carpes  de  rivière  sont  les  plus  estimées , 
parce  qu'elles  ne  sentent  pas  la  bourbe  ;  les  plus 
grosses  et  d'une  couleur  dorée  sont  les  meilleures 
et  les  plus  saines.  La  brème  est  aussi  un  poisson 
d'eau  douce,  qui  approche  de  la  carpe. 

Moyen  de  faire  passer  aux  carpes  le  goÛÀ 
de  vase. 

Celles  que  Ton  pèche  dans  les  eaux  vaseuiei 
ont  un  goût  de  bourbe  qui  oblige  à  les  faire  re- 
mre  8  jours  dans  Teau  claire.  On  peut  néanmoins 
détruire  ce  mauvais  goût  en  très-peu  de  temps  : 
il  s'acit  de  faire  avaler  &  la  carpe  qui  vient  d'être 
pécbee  un  verre  de  fort  vinaigre.  11  s'établit  alors 
sur  son  corps  une  sorte  de  transpiration  épaisse^ 
que  Ton  enlève  en  grattant  plusieurs  fois  avec  un 
couteau  en  même  temps  qu'on  Técaille.  Quand 
elle  est  morte,  sa  chair  se  raffermit  et  est  d'un 
goût  aussi  franc  que  si  elle  avait  été  pèchée  dans 
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une  eau  vive.  Il  faut  au  moins  la  faire  dégorger 
quelques  heures  dans  de  l'eau  avec  une  bonne 
cuillerée  de  vinaigre.  On  les  préfère  laitées. 
Carpe  frite.  (Rôt.) 

Prenez  une  carpe,  que  vous  écaillez  ;  fendez -la 
en  2  morceaux  par  le  dos,  videz-la,  ôtez-en  la 
laite  ou  les  œufs.  Failes-la  mariner  1  ou  2  heures 
avec  poivre,  sel,  oçnon,  thym,  laurier,  persil, 
demi-cuillerée  de  vinaigre.  Passez-la  dans  la  Ta- 
rine  ;  mettez-la  dans  une  friture  trèsK^haude  ;  quand 
votre  carpe  est  à  moitié  cuite,  farinez  à  part  et  ajou* 
tez  dans  la  friture  la  laite  ou  les  œufs;  faites  cuire, 
et  servez  garnie  de  persil  frit  et  saupoudrée  de  sel. 
Carpe  grillée.  (Entrée.) 

On  peut  encore  servir  la  carpe  marinée  comme 
ci -dessus  et  grillée  sur  une  farce  d'oseillç  ou 
une  sauce  blanche  aux  cApres. 

Carpe  à  Vétuvie.  (Entrée.) 

Elle  se  fait  exactement  comme  la  matelote.  On 
peut,  si  l'on  veut,  y  mettre,  en  servant,  un  peu 
de  beurre  d'écrevisses,  ce  qui  fait  un  bel  et  bon 
effet;  ou  bien  encore  gros  comme  une  noix  de  su- 
cre, et  un  morceau  de  beurre  manié  de  farine.  On 
la  laisse  entière. 

Carpe  à  la  Chambord.  (Enlrée  et  relevé.) 

Écaillez,  videz  et  lavez.  Farcissez-la  d'une  farce 
à  quenelles,  et  l'emballez  dans  un  linge;  faites-la 
cuire  au  court-bouillon.  Étant  cuite,  vous  la  dé- 
ballez et  servez  autour  une  garniture  dans  le 
genre  de  la  financière^  page  161,  où  vous  em- 
ploierez ce  que  vous  aurez. 

Carpe  à  la  proi^ençale.  (  Entrée.  ) 

Mettez  dans  une  casserole  une  carpe  coupée 
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par  tronçons I  avec  de  Thuile,  demi-litre  de  vin, 
un  petit  morceau  de  beurre  manié  de  farine,  sel, 
poivre,  persil,  ciboules,  échalotes.,  ail,  champi- 
gnons ,  le  tout  haché  ;  faites  cuire  et  réduire  i 
courte  sauce,  servez. 

Carpe  à  la  maUre^'hôtel.  (Entrée.) 
Écaillez,  videz,  coupez  les  nageoires  et  la  queue 
et  préparez  comme  les  maquereaux. 

PSaCHE. 

Perche  au  court-bouilkm.  (Rôt.) 
Otez  les  ouies  et  videz  :  faites-la  cuire  au  court- 
bouillon.  Quand  elle  est  cuite,  épluchez-la  de  ses 
écailles  et  de  ses  piquants,  qui  sont  dangereux, 
dressez-la  sur  le  plat  que  vous  devez  servir,  et 
qne  sauce  à  l'huile  dans  une  saucière,  ou  bien  sur 
une  sauce  tartare  ou  une  sauce  hollandaise. 
Perche  dans  sa  gelée.  (Entrée.) 
Faites-la  cuire  dans  un  court-bouillon  très- 
court  avec  sel,  poivre,  bouquet  garni.  Écaillez- 
la,  passez  le  court -bouillon  à  la  fine  passoire, 
versez-le  sur  le  poisson  et  servez-le  froid  dans 
cette  gelée. 

Perche  firile.  ("Ràt.) 

Vous  récaillez  et  videz  ;  ciselez  des  2  côtés,  fa« 
rinez,  faites  frire  de  belle  couleur.  On  ne  peut  l'é- 
cailler qu*après  l'avoir  échaudée  à  l'eau  bouillante. 

La  perche  se  sert  du  reste  comme  le  brochet. 

TAKGHB» 

Tanches  aux  fines  herbes.  (Entrée.) 

Limonez-les  pour  qu'elles  ne  sentent  pas  la 
bourbe,  en  versant  dessus  de  l'eau  presque  bouil- 
lante, et  les  retirez  promptement;  écaillez -les 
en  commençant  par  la  tète,  et  en  prenant  garde  de 
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les  écorcher;  vidèz-les  et  faites-les  mariner  avec 
de  Thuile,  persil,  ciboules,  échalotes,  le  tout  ha- 
ché; thyp,  laurier,  sel,  poivre;  enveloppez-les 
avec  toute  leur  marinade  dans  2  feuilles  de  pa- 
pier beurré  ;  faites  cuire  sur  le  gril,  dressez-les 
sur  le  plat,  en  ôtant  le  papier,  le  thym  et  le  lau« 
fier ,  et  servez  dessus  une  sauce  poivrade  ou 
une  sauce  blanche.  On  les  sert  aussi  en  moto- 
fote,  à  Vétuvée,  à  hpauUUe^  comme  l'anguille  : 
on  les  fait  flrire. 

BROCHET. 

Le  brochet  se  trouve  dans  les  étangs  et  dans  les 
rivières.  Où  préfère  celui  des  rivières,  qui  a  la  cou* 
leur  brillante;  tandis  que  l'autre  est  plus  brun* 
11  faut  éviter  dô  manger  les  œufs  et  la  laitance  ^ 
parce  que  souvent  ils  excitent  des  nausées  et  pur- 
gent quelquefois  assez  violemment  (1)« 

Brochet  au  bleu  ou  court-houillon.  (Rôt.) 

Vous  ne  Técaillez  point,  mais  vous  en  ôtez  les 
ouïes  avec  un  torchon  pour  ne  pas  vous  piquer , 
vous  le  videz  avec  soin,  et  le  faites  cuire  aans  ua 
court-bouillon  comme  il  est  dit  page  267  ;  vous  le 
servez  avec  une  sauce  à  l'huile  et  au  vinaigre. 

Brochet  à  la  broche.  (  Rôt  et  entrée.  ) 

Ëcaillez  (2)  et  lardez  un  brochet  avec  des  lar* 
dons  de  chair  d'anguille  assaisonnés  de  sel,  poi- 
vre, muscade,  ciboules  et  fines  herbes,  le  tout 

(1)  On  citera  ici  comme  curiosité  naturelle  que  le  brochet  coa* 
tient  150  mille  oftufi  ;  la  carpe,  600  mille  ;  le  maquereau» 600  mUle  ; 
le  iaumon,  27  mille;  la  morue,  0  millloni. 

(2)  Toutes  les  fois  que  Ton  écaille  un  poisson,  on  le  prend 
par  U  quéue  de  la  main  gauche  en  le  soulevant,  et  on  gratte  plnt 
ou  moins  doucement  à  contresens  en  tenant  le  couteau  de  U  main 
droite  pour  séparer  les  écailles  sans  endommager  la  peau. 
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haché  très^-roenu;  mettez-le  à  la  broche,  enve-» 
loppé  de  papier  huilé  ou  beurré,  et  Tarroseï  pen- 
dant la  cuisson  de  vin  blanc,  vinaigre  et  jus  de 
citron;  faites  fondre  des  anchois  piles  dans  cette 
sauce;  passez  le  tout.  On  peut  ajouter  des  huîtres 
ou  des  moules,  que  Ton  y  fera  amortir  avec  câpres 
et  poivre.  Liez  d'un  petit  roux  de  farine.  A  dé** 
Êtut  de  lardons  d'anguille,  employer  de  irêê^/lnt 
lardons  de  cochon. 

Brocheton  frit.  (Rôt.) 

On  le  fait  frire  comme  tout  autre  poisson  ,  en 
la  saupoudrant  de  farine. 

Brochet  à  la  maitrâ^d'hôteL  (Entrée*) 
Il  se  prépare  comme  le  maquereau,  page  284. 

Brochet  aux  câpres.  (Entrée.) 
Cuit  au  court-bouillon  comme  il  est  dit  p.  267, 
aerrez^le  avec  une  sauce  blanche  aux  oApres. 

Brochet  en  salade.  (Entremets.) 
Cuit  comme  ci-dessus,  levez  les  Qlets,  et  traitex 
da  reste  comme  le  saumon  en  salade.  On  le  met 
aussi  en  motetole  et  en  fricassée  depoulet. 

On  peut  encore  préparer  le  brochet  comme  le 
saumon  et  le  cabillaud.  Un  beau  brochet  neut  en- 
core se  mettre  à  la  Chambord  comme  ta  carpe. 

tkMtkXJ   ET  DARBlLLON. 

On  l'appelle  barbillon  quand  il  est  petit,  et  bar- 
beau quand  il  est  plus  grand  ;  il  faut  le  choisir 
gros,  gras  et  pris  dans  une  eau  claire  .*  plus  il  est 
âgé ,  plus  sa  chair  est  ferme  et  de  meilleur  goût. 
11  faut  se  défier  de  ses  œufk,  parce  qu^ils  causent 
soufrent  de  grands  maut  d'estomac,  et  purgent 
violemment  ;  ainsi ,  il  faut  avoir  soin  de  les  ôter 
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avec  les  entrailles.  Le  barbeau  se  prépare  comme 
la  carpe.  On  le  sert  aussi  au  bleu  pour  manger  à 
rhuile,  quand  11  est  d'une  bonne  grosseur. 

GOUJONS.  LOCHES.  (Entremets  ou  Rôt.) 

Le  goujon  est  un  petit  poisson  dont  le  corps  est 
arrondi  et  qu'il  ne  faut  pas  confondre  avec  d'au- 
tres petits  poissons  et  entre  autres  l'ablette,  dont 
le  corps  est  plat  et  la  qualité  inférieure.  On  ne 
l'emploie  que  frit.  Videz-le,  lavez-le,  essuyez-le, 
farinez-le  et  le  mettez  dans  la  friture  très-cbaude; 
n'en  mettez  pas  trop  à  la  fois,  parce  qu'ils  sorti- 
raient mous  de  la  friture.  Servez  promptemehten 
pyramide,  garni  de  persil  frit  et  saupoudré  de  sel 

La  loche,  grosse  comme  le  goujon,  fraye  avec 
lui  et  se  prépare  de  même ,  mais  sans  la  vider. 

ANGUILLE. 

La  chair  de  l'anguille  est  tendre,  nourrissante, 
mais  elle  contient  une  huile  visqueuse,  indigeste 
pour  quelques  personnes.  On  la  rend  plus  légère 
en  la  faisant  mariner  dans  de  l'eau  vinaigrée  pen- 
dant un  ou  2  jours.  Autrement,  et  mieux,  on  lui 
fait  perdre  son  huile  en  la  faisant  griller  jusqu'à 
ce  que  la  peau  se  crispe,  ce  qui  donne  le  moyen 
de  la  dépouiller  plus  facilement. 

Anguille  à  la  tartare.  (Entrée.) 

Ayez  une  belle  anguille  de  rivière  à  ventre  ar- 
genté, car  celles  d'étang  peuvent  sentir  la  bourbe. 
Faites-la  mourir  en  frappant  sa  tête  sur  un  corps 
dur.  Attachez  la  tète  avec  une  ficelle,  faites  une 
incision  autour  du  cou,  tirez  la  peau  de  la  tète 
à  la  queue  pour  la  dépouiller  ;  videz-la  et  l'ébar- 
bez  avec  des  ciseaux  ;  coupez  la  tète  et  le  bout 
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de  la  queue;  arrondissez-la  et  lui  fourrez  la  queue 
dans  le  ventre,  ce  qui  lui  donne  la  forme  d'une 
couronne;  foncez  une  casserole  d'ognons,  ca- 
rottes, gousse  d'ail,  thym,  laurier,  branche  de 
persil,  2  clous  de  girofle,  l'anguille,  poivre,  sel, 
mouillez  moitié  bouillon  et  moitié  vin  blanc  ; 
faites  cuire,  feu  doux  dessus  et  dessous,  envi- 
ron 20  minutes  ;  enlevez-la  avec  précaution  et  la 
posez  sur  un  plat;  faites-un  roux  blanc,  que  vous 
mouillez  avec  la  cuisson  de  l'anguille  ;  lorsque  cette 
sauce  sera  bien  réduite,  liez-la  de  1  ou  2  jaunes 
d'oeufs,  et  en  barbouillez  bien  tout  le  tour  de  l'an- 
guille; laissez-la  ainsi  refroidir,  panez-la  ensuite 
une  fois ,  panez-la  une  seconde  fois  avec  du  blanc 
d'œuf  battu  et  de  la  mie  de  pain,  posez-la  sur  une 
tourtière  beurrée  et  arrosez-la  de  beurre  fondu  ; 
faites-lui  prendre  une  belle  couleur  blonde  au 
four  ou  sur  le  feu,  avec  le  four  de  campagne  ou  un 
couvercle  dessus;  servez -la  sur  une  sauce  lartare. 
On  peut  la  couper  par  tronçons  de  10  à  14  cen- 
timètres avec  la  même  préparation. 

Anguille  à  la  minute.  (Entrée.) 

Préparez -la  en  tronçons  que  vous  faites  cuire 
un  quart  d'heure  à  l'eau  de  sel.  Dressez  sur  une 
maiire-d'hôtel  avec  pommes  de  terre  frites  ou 
cuites  dans  l'eau  de  sel,  arrangées  autour  du  plat. 

jânguille  en  matelote .  (Entrée.) 

Foyez  l'article  Matelote,  page  293;  vous  pouvez 
n'y  employer  que  de  Tanguille. 

jinguiUe  à  la  poulette.  (Entrée.) 

Après  avoir  dépouillé  et  coupé  votre  anguille 
par  tronçons,  faites-la  bouillir  5  minutes  dans  l'eau 
avec  2  cyillerées  de  vinaigre  (ne  mettez  l'anguille 
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Sue  quand  l*eau  bout);  faites  égoutter«  Faites  fon* 
re  un  morceau  de  beurre  manié  d'une  cuillerée 
de  farine,  et  sans  roussir;  mouillez  d'un  verre 
d'eau  bouillante  et  autant  de  vin  blanc;  ajoutez 
sel,  poivre,  un  bouquet  garni»  des  champignons, 
un  filet  de  vinaigre  ;  mettez  l'anguille  cuire  une 
demi-heure,  liez  de  jaunes  d'œufs,  servez.  Ce  ra- 
goût est  bon  aussi  pour  garnir  un  vol-au-vent. 
Anguille  à  la  broche.  (Rôt.^ 
Prenez  une  grosse  anguille,  dépouillée  comme 
il  est  dit  ci  «dessus;  coupez  par  tronçons  de 
15  centim.  ;  piquez  de  lard  un  sur  le  dos;  mettez 
mariner  3  heures  avec  huile,  sel,  laurier,  ognons 
et  persil  en  branches;  retirez  de  la  marinade,  at« 
tachez  vos  tronçons  à  un  attelet,  ou  brochette  de 
bois ,  en  les  séparant  par  des  morceaux  de  pain 
de  même  grandeur  et  de  l'épaisseur  d'un  centim. 
et  demi  ;  fixez  cet  attelet  à  la  broche  ;  arrosez  de 
beurre,  et  servez  avec  une  sauce  poivrade  ou  une 
rémolade  dans  une  saucière. 

Anguille,  frite.  (Rôt.) 
Dépouillez  une  anguille  :  coupez-la  par  mor- 
ceaux de  8  centimètres  de  long  :  mettez -la 
dans  une  casserole  avec  demi -bouteille  de  via 
blanc,  tranches  d'ognons,  carotte,  thym,  laurier, 
bouquet  garni  ;  assaisonnez  do  sel  et  d'épices  : 
ajoutez  un  peu  d'eau.  Quand  elle  sera  cuite,  égout- 
tez-Ia  :  passez  le  fond  au  tamis.  Mêlez  avec  un  fort 
morceau  de  beurre,  3  cuillerées  de  farine,  mus- 
cade râpée,  mouillez  avec  votre  fond.  Quand  la 
sauce  sera  liée,  ajoutez  une  liaison  de  3  jaunes 
d'œufs  et  votre  anguille;  quand  elle  sera  froide, 
panez  à  la  mie  de  pain ,  à  l'œuf  et  une  seconde 
fois  à  la  mie  de  pain  :  faites  frire  au  moment  de  ser* 
vir  ;  servez  dessous  une  sauce  tomate  ou  italienne. 
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Les  petites  anguilles  m  font  frire  wm  autre 
soin  que  de  les  dépouiller  et  fariner^ 

jinguille  marinée  grillée.  (Entrée.) 

Dépouillez  une  anguille  et  coupez-la  par  mor- 
ceanx,  sautez-la  2  minutes  dans  une  casserole  avec 
un  morceau  de  beurre  :  versez  «la  dans  un  plat 
creux;  ajoutez  sel,  poivre,  muscade,  persil,  fines 
herbes,  champignons ,  une  échalote ,  ciboule,  le 
tout  haché;  une  cuillerée  d'huile;  quand  elle  aura 
mariné  2  à  3  heures,  panez  de  raie  de  pain  et  fai- 
tes griller.  Servez  dessous  une  sauce  piquante  ou 
aux  anchois. 

Anguille  au  soleil.  (R6t.) 

Dépouil^z,  videz  et  coupez  une  anguille  par 
morceaux  ;  faites  fondre  du  beurre  dans  une  ca8« 
serole,  mettéz-y  votre  anguille  avec  un  demi^verre 
de  vin  blanc  et  assaisonnement  ;  quand  elle  sera 
cuite,  aioutez  2  cuillerées  à  dégraisser  de  sauce 
marinade  cuite;  étant  froide,  panez  de  mie  de 
pain,  assaisonnez ,  et  panez  une  seconde  fois  : 
faites  frire  au  moment  de  servir.  La  marinade 
cuite  se  fait  de  carottes,  navets,  ognons  par  tran» 
ches,  2  cuillerées  de  ferine,  poivre,  sel,  2  clous 
de  girofle,  laurier,  thym,  vinaigre,  2  verres  de 
bouillon;  laissez  cuire  une  heure  et  passez  au  tamis. 
LAMPROIE.  Manière  de  Vaccommoder. 

Il  faut  la  limoner  comme  les  tanches,  page  297  ; 
ensuite  vous  la  coupez  par  tronçons  et  la  faites 
frire  après  l'avoir  farinée.  ÇRÔt.) 

Vous  la  faites  aussi  cuire  sur  le  gril  comme 
les  autres  poissons,  et  vous  la  servez  avec  une 
sauce  aux  câpres  ou  une  sauce  à  la  rémolade. 

Les  lamproies  se  servent  aussi  en  étuvée.  Voyez 
fart.  Carpe,  page  296.  [Entrée.) 
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On  accommode  aussi  les  lamproies  à  la  bxriare 
et  frites  comme  les  anguilles.  {Entrée.) 

LOTTB. 

Il  faut  la  limoner  comme  la  tanche,  page  297; 
elle  se  mange  frite,  ou  en  étuvée,  ou  à  la  poulette: 
il  lui  faut  peu  de  cuisson. 

écREYissEs.  (Entremets.) 

Lavez-les  à  plusieurs  eaux  ;  retirez  la  nageoire 
du  milieu  de  la  queue,  qui  entraîne  un  petit  boyaa 
noir  et  amer.  Vous  avez  fait  bouillir  une  demi- 
heure  un  fort  court- bouillon  d'eau,  vinaigre, 
ognons  et  carottes  en  tranches,  laurier,  ail,  per- 
sil, poivre  et  sel  (2  ou  3  cuillerées  de  vinaigre 
pour  50  écrevisses);  jetez -y  les  écrevisses  qui  doi- 
yent  y  baigner  :  quelques  bouillons  suffisent;  re- 
tirez la  casserole ,  couvrez-la  et  les  laissez  un 
quart  d'heure.  Retirez-les  une  à  une,  mettez-les 
dans  une  terrine,  et  versez  dessus  leur  court- 
bouillon  passé  au  tamis.  Égouttez-les  et  les  ser- 
vez en  buisson  sur  une  serviette  et  appuyées  sur 
une  pyramide  de  persil  en  branches.  Ainsi  cuites, 
on  les  emploie  aussi  pour  garnitures.  Elles  sont 
meilleures  mangées  chaudes,  et  il  est  indispen- 
sable de  les  servir  ainsi  quand  elles  sont  servies 
pour  garniture.  Si  on  les  fait  cuire  au  vin  rouge, 
au  lieu  d'eau  et  de  vinaigre,  elles  sont  également 
bonnes,  mais  le  vin  rouge  les  noircit.  Au  vin 
blanc  on  peut  ne  les  faire  baigner  qu'à  moitié  : 
elles  y  sont  plus  délicates,  surtout  si  on  ajoute 
du  beurre.  Elles  sont  meilleures  à  partir  de  juin. 
Ecrevisses  à  la  marinière.  (Entrée.) 

Les  écrevisses  seront  cuites  à  la  manière  ordi- 
naire; mais  la  sauce,  composée  uniquement  de 
beurre  frais,  sera  relevée  de  sel  fin  et  surtout  d'une 
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bonne  quantité  de  piment  en  poudre,  légèrement 
battus  ensemble,  au  moment  de  servir,  dans  une  pe- 
tite casserole  tenue  sur  de  l'eau  chaude.  Il  est  bon, 
pour  éviter  le  r^roidissement,  de  servir  les  écre- 
visses  chaudes  dans  un  grand  bol  chaud ,  la  sauce 
au  fond.  Ceci  est  bon  pour  un  déjeuner  intime  où 
Ton  ne  craint  pas  le  poivre  employé  à  haute  dose. 

Boudin  d^écremses.  (Entrée.) 

Enlevez  toutes  les  chairs  de  vos  écrevisses,  que 
vous  avez  fait  cuire  ;  faites  dessécher  les  coquilles 
et  les  pilez  pour  en  faire  un  beurre  d'écrevisses; 
coupez  les  chairs  en  dés,  mettez-les  en  casserole 
avec  leurs  œufs,  ajoutez  des  chairs  de  volaille  ou 
de  veau,  de  la  mie  de  pain  bouillie  dans  du  lait 
et  desséchée,  de  Fognon  cuit  sous  la  cendre ,  du 
foie  de  veau  bien  blond ,  des  ris  de  veau ,  de  la 
panne,  le  beurre  d'écrevisses,  des  jaunes  d'œufs, 
un  coulis  blond,  enfin  ce  que  vous  aurez,  sel, 
épices;  faites  fondre  et  mêlez  le  tout,  entonnez 
dans  des  boyaux  et  faites  cuire  comme  il  est  dit 
pour  le  boudin  blanc  :  article  Cochon. 

GABNOUILLES* 

Cuisses  de  grenouilles  à  la  poulette.  (Entrée.) 

Retirez  la  peau  des  cuisses  et  les  faites  dégorger 
3  heures  à  Teau  froide,  égouttez-Ies  et  les  mettez 
à  la  casserole  avec  beurre ,  faites  sauter  un  in- 
stant, saupoudrez-les  de  farine,  mouillez  de  vin 
blanc,  sel,  poivre,  échalotes  hachées;  faites  ré- 
duire vivement  la  saube ,  liez-la  de  jaunes  d'œufs 
et  servez.  —  Frites,  entremets.  Etant  dé^or^ées, 
égouttez-les  et  les  marinez  une  heure  avec  vinaigre, 
sel,  poivre,  persil,  ciboule,  laurier,  thym;  retirez- 
les,  fiurinez-les  et  les  faites  frire. 
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BflCAmOOTS. 

Escargots  en  fricassée  de  poulet.  (Enlrce.) 

Pour  les  faire  sortir  de  leurs  coquilles  et  les 
bien  nettoyer^  vous  mettez  une  bonne  poignée  de 
cendres  dans  un  chaudron  avec  de  Teau  ;  quand 
elle  commence  &  bouillir,  mettez  dedans  les  es- 
cargots et  les  y  laissez  20  minutes  au  plus;  quand 
ils  se  tirent  aisément  de  leurs  coquilles,  nettoyez- 
les  et  remettez-les  encore  dans  une  nouvdle  eau 
fratcbe,  où  vous  les  fouettez  et  en  chutez  juscjn'i 
ce  que  les  escvgots  n'y  rendent  plus  de  matière 
visqueuse.  Mettez  dans  une  casserole  un  morceau 
de  beurre  et  une  pincée  de  farine  :  townea;,  mouilr 
leiavec  du  bouillon,  un  verre  devin  blanc,  sel,  poi- 
vre, ajoutez  un  bouquet  de  persil,  ciboukâ;»  tby  i», 
laurier,  des  champignons  et  les  escargots  dam 
leurs  coquilles  j  laissez  cuire  jusqu'à  ce  que  ks 
escargots  soient  moelleux  et  qu'il  reste  peu  de 
sauce]  en  servant  mettez«y  une  liaison  de  jaunes 
d'œufs I  faites  lier  sans  bouillir;  a^outez-y  uapeu 
de  verjus  ou  du  vinaigre  blanc  et  muscade. 

LÉGUMES. 

POIS  VERTS. 

Les  plus  fins  sont  les  meiEeurs  et  Its  plus  te* 
cherches  i  ils  se  servent  sous  toutes  aortes  de  viaor 
des,  ^  font  d*exceUeats  ragoûts* 

Petits  pois^  (£tttre«Mt&.) 

Prenez.  S  fittes  de  pois,  m«ltez4e9  àtm»  laea0> 
ierùle  snr  un  quartevon  de  beurre  très^fims,  un 
bcKiqvet  de  persil,  et,  si  on  veut,  u&  eœur  dehi» 
tueoo  de  romaine,  S  ou  4  epon»  Mènes,  pea  èê 
sel  et  de  sucre;  remuez ,  isutes  ciHte  à  pral  tm 
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environ  une  demi  -  heure ,  et  plus  a'iU  ne  «ont 
pa9  fioSi  retirer;  le  bou(iuet|  ajoutez  un  morceau 
de  beurre  manié  de  farine  et  aervez.  On  peut  lier 
ensemble  Toanon,  la  laitue  ou  la  romaine  avec  le 
bouquet,  elles  retirer. 

Jutre  façon.  (EntremelsO 

Faites  fondre  dans  une  casserole  un  quarteron 
de  beurre  frais  ;  ajoutez  %  litres  de  pois»  peu  de 
sel,  du  sucre }  sautez }  faites  cuire  &  très-petit  feu. 
Quand  ils  auront  bouilli  une  demi-beure,  ils  se- 
tout  cuits;  liez  de  2  jaunes  d'œufs  et  servez. 

Pois  verts  et  haricots  conservés  em  bottes. 

Pour  faire  usage  de  ceux  renfermés  en  boites 
de  fer-blanc,  on  coupera  avec  un  outil  le  couver^ 
cle,  on  jettera  son  contenu  dans  de  l'eau  bouil- 
lante  dont  on  les  retirera  promptement  pour  les 
égoutter  dans  la  passoire,  puis  on  les  fera  re- 
venir dans  de  nouveau  beurre  frais  aveo  un  peu 
de  fines  herbes.  On  goûtera  si  Tassaisonnement 
cooYient. 

Petits  pois  à  tangkuse.  (Entrameta.) 

Mettez  de  Feau  dans  une  casserole;  quand  elle 
iMHit,  ajoutez  du  sel,  un  bouquet  de  ciboules  et 
les  pois;  quand  ils  sont  cuits,  égouttez  prompte* 
meDi  dans  une  passoire;  servez  sur  le  plat  avec 
de  bon  beurre  frais,  en  le  laissant  fondre  de  lui- 
même  sur  les  pois,  un  peu  de  sel  fin  et  fines  herbes 
dans  une  soucoupe. 

Quand  la  peau  des  pois  n*est  pas  tendre,  on  les 
met  dans  assez  d'eau  pour  qu'ils  baignent  avec 
gros  comme  un  œuf  de  beurre  pour  3  litres ,  on 
mania  les  pois  et  la  beurre ,  on  les  lait  égoutter 
dans  une  pawoira»  On  les  emploie  ensuite  de 
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Tune  des  manières  ci-dessus.  —  Quand  les  pois 
sont  tendres,  on  les  assaisonne  sans  eau,  saufceux 
au  lard.  —  Il  ne  faut  les  faire  cuire  que  le  temps 
nécessaire,  sans  quoi  ils  racornissent.  —  On  doit 
les  laver  quand  on  ne  les  a  pas  écossés  soi-même. 

Pois  au  lard.  (  Entremets.  ) 

Faites  revenir  un  quarteron  de  lard  de  poitrine 
dans  la  grosseur  d'un  œuf  de  beurre;  quand  il 
est  un  peu  roussi,  versez-y  2  litres  de  pois  avec 
poivre  blanc,  un  bouquet  de  persil  et  ciboule, 
quelques  petits  ognons,  un  demi-verre  de  bouil- 
lon ou  d'eau.  Faites  cuire  3  quarts  d'heure  ou  uœ 
heure  s'ils  sont  gros,  retirez  le  bouquet,  et  servez. 

Voyez  les  Tendrons  de  veau  aux  petits  poù^ 
les  Pigeons^  p.  184,  et  les  Canetons^  p.  iSO. 

Les  pois  secs  ne  servent  qu'à  faire  de  la  purée; 
voyez  aussi  Purée  de  pois  verts,  page  i57« 

Moyen  d  attendrir  et  de  rendre  sucrés  les  pois  secs. 

Faites-les  tremper  dans  l'eau  tiède  i2  à  i8  heu- 
res, faites-les  égoutter,  mettez-les  en  tas  24  heures. 
Les  germes  commencent  à  se  montrer,  ils  sont  de- 
venus sucrés.  Faites  -  les  cuire  comme  des  pois 
verts,  dont  ils  auront  regagné  une  partie  de  la 
saveur  en  devenant  plus  nourrissants  que  secs. 

FÈVB8. 

Il  faut  les  employer  nouvelles  et  petites,  et  lei 
faire  bien  cuire.  Quand  on  les  mange  en  robe,  il 
faut  enlever  la  tète  et  les  faire  bouillir  un  quart 
d*heure  dans  l'eau  pour  ôter  leur  àcreté. 

Fèves  à  la  bourgeoise.  (Entremets.) 

Faites-les  cuire  à  moitié  dans  de  l'eau  et  du  sel  ; 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  beurre,  on 
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bouquet  de  persil,  ciboule  et  un  peu  de  sarriette  ; 
passez  sur  le  feu,  mettez  une  pincée  de  farine,  un 
peu  de  sucre,  et  mouillez  avec  du  bouillon  ;  quand 
la  cuisson  est  faite,  mettez  une  liaison  de  jaunes 
d'œufs  délayés  avec  un  peu  de  lait  et  servez. 

Autres.  Mettez  du  beurre  dans  une  casserole 
et  une  pincée  de  farine,  faites  revenir  un  peu, 
mouillez  de  lait.  Mettez-y  des  fèves  cuites  à  1  eau, 
sel,  poivre  et  sarriette^  faites  faire  un  bouillon 
et  servez. 

Petites Jeves  à  la  Macédoine.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  du  persil,  ciboules, 
champignons,  le  tout  haché;  un  morceau  de 
beurre  ;  passez  sur  le  feu  avec  une  pincée  de  fa- 
riDC;  mouillez  avec  du  bouillon,  du  vin  blanc;  un 
bouquet  de  persil,  ciboule  et  sarriette  ;  faites  bouil- 
lir à  petit  feu;  mettez  après  3  fonds  d'artichauts 
blanchis  un  quart  d'heure  dans  l'eau  bouillante 
et  coupés  en  petits  dés,  avec  un  litre  de  petites 
fèyes  dérobées  et  cuites  un  quart  d'heure  dans 
.  l'eau  ;  achevez  la  cuisson ,  assaisonnez  de  sel , 
poivre  ;  ôtez  le  bouquet  ;  servez  à  courte  sauce. 

Fhes  à  la  maitre-^'hôteL  (Entremets.) 
Elles  se  font  comme  les  haricots  verts. 
Fèyes  de  marais  à  la  poulette.  (Entremets.) 
Prenez  un  litre  et  demi  de  petites  fèves  tendres, 
6tez  la  tète,  faites  blanchir  jusqu'à  ce  qu'elles  flé- 
chissent sous  le  doigt  ;  mettez  un  peu  de  sel  dans 
l'eau  ;  égouttez  ;  mettez  un  bon  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole,  mêlé  avec  2  cuillerées  à  bou«- 
ehe  de  farine,  sel,  poivre,  muscade,  un  peu  de 
sucre  ;  ajoutez  vos  fèves,  mouillez  d'un  peu  d'eau  ; 
<)uand  elles  commenceront  à  bouillir,  ajoutez  une 
liaison  de  2  jaunes  d'œufs  et  servez. 

18 
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HiRtCOTS. 

Le  haricot  vert  doit  être  pris  dans  sa  primeur; 
il  faut  le  choisir  petit  et  tendre  et  avant  que  le 
grain  soit  formé.  Les  haricots  blancs  sont  les  plus 
utiles  en  cuisine;  les  rouges  cuisent  moins  promp- 
tenient. 

Haricots  verts  au  maigre.  (Ealrcmets.) 

Après  les  avoir  épluchés  de  leurs  filandres  et 
lavés^  vous  les  jetez  dans  l'eau  bouillante  avec  du 
sel  ;  quand  ils  sont  cuits,  vous  les  mettez  à  Teau 
froide  si  vous  voulez  leur  conserver  de  la  verdeur; 
retirez^les  ;  failes^les  égoutter.  Mettez  dans  uae 
casserole  du  beurre  frais ,  une  pincée  de  farine, 
du  sel,  muscade,  un  verre  de  lait  ou  de  l'eau  dani 
laquelle  ils  ont  cuit  ;  faites  bouillir  dix  minuiei, 
et  servez  avec  une  liaison  de  jaunes  d'œufs  dani 
laquelle  vous  avez  ajouté  persil  et  ciboule  hacbéi 
Crès-fin.  Si  vous  n'avez  pas  mis  de  lait,  vous  pou- 
vez ajouter  un  filet  de  vinaigre. 

Pour  mieuK  conserver  leur  verdeur ,  mettes^ 
sur  une  passoire  un  nouet  de  linge  contenant  une 
bonne  cuillerée  de  cendre  de  bois.  Vous  versez 
sur  ce  nouet  Teau  qui  doit  servir  à  faire  cuire 
les  haricots.  Ce  mojen  s'applique  aussi  aux  arti- 
chauts. 

Haricots  verts  au  gras.  (Entremets.) 

Vous  les  ferez  cuire  comme  les  précédents.  Fsi' 
tes  frire  dans  une  casserole  du  persil  et  un  ognos 
hachés  fin,  avec  de  bonne  graisse;  mettez  vos  ha- 
ricots, faites  revenir  dix  minutes;  mouillez  de  jui 
et  bouillon,  faites  bouillir  un  quart  d'heureà  petit 
feu  ;  servez  à  courte  sauce  avec  une  liaison  de  jau» 
nés  d'œufs. 
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Haricots  verts  à  la  mattre-d'hôtel.  (Eotremels.) 

Faites  cuire  de  la  même  manière  que  les  pre« 
miers.  Quand  ils  sont  près  d'être  cuits,  vous 
mettez  dans  la  casserole  du  beurre  frais  manié  de 
persil  haché  fin;  faites  fondre  à  moitié,  retirez 
Tos  haricots;  faites -les  égoutter  promptement, 
afin  qu'ils  ne  refroidissent  pas  ;  mettez-les  dans 
la  casserole;  sautez -les  et  servez  sur  un  plat 
chaud,  avec  filet  de  verjus. 
Haricots  s^erts  au  beurre  noir.  (Entremets.) 

Après  les  avoir  fait  cuire  comme  ceux  ci-des* 
sus,  vous  les  assaisonnez  de  sel,  poivre,  et  les 
dressez  sur  le  plat.  Mettez  dans  une  poêle  du 
beurre,  que  vous  faites  roussir  :  quand  il  est  roux, 
vous  le  versez  sur  les  haricots  :  laites  chauffer  dans 
la  même  poêle  une  cuillerée  de  vinaigre,  que  vous 
versez  aussi,  lorsqu'il  est  chaud,  sur  vos  haricots^ 
et  servez. 

Haricots  çerts  en  salade.  (Entremets.) 
1     II  faut  les  faire  cuire  à  l'eau  comme  les  précé* 
L  dents,  les  égoutter  et  faire  refroidir.  On  les  assai- 
;  sonne  quelques  heures  d'avance  de  poivre,  sel, 
'■  vinaigre  ;  on  les  couvre  soigneusement.  Au  mo- 
ment de  servir,  on  leur  fait  égoutter  l'eau  qu'ils 
ont  rendue,  on  ajoute  la  fourniture  et  de  l'huile. 
baricots  blancs. 
Les  haricots  blancs  nouveaux  doivent  être  cuits 
à  l'eau  bouillante,  c'est-à-dire  que  Ton  doit  les 
jeter  dans  l'eau  au  moment  où  elle  donne  ses  pre- 
miers bouillons  ;  laites  bouillir  à  grand  feu ,  ajou- 
tez du  sel  à  moitié  de  la  cuisson  et  un  petit  mor- 
eeau  de  beurre  :  on  les  retire  quaiîd  ils  sont  cuits, 
et  on  les  met  égoutter  dans  une  passoire  pour  les 
accommoder  de  telle  façon  que  l 'on  j  ugera  à  propos. 
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Les  haricots  blatws  secs  se  cuisent  de  la  même 
façon  :  à  cette  différence  près  que  l'on  doit  les 
mettre  à  l'eau  froide,  et  qu'ils  sont  beaucoup  plus 
de  temps  à  cuire  (i)« 
Haricots  blancs  à  la  mattre^hôteL  (Entrem.) 

Faites  cuire  comme  il  est  indiqué  ci-dessus, 
et  égoutter  promptement,  afin  qu'ils  n'aient  pas 
le  temps  de  refroidir ,  et  mettez-les  dans  la  casse- 
role ayec  du  beurre  très-frais  manié  de  persil  et 
ciboules  hachés,  sel,  poivre,  filet  de  verjus;  sau- 
tez-les et  servez  sur  un  plat  chaud. 

Haricots  blancs  au  gras.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  de  la  graisse,  un 
ognon  haché;  faites  frire  jusqu'à  ce  que l'ognon 
soit  roux;  ajoutez  du  persil  haché;  laissez  frire 
encore  un  peu  ;  jetez  vos  haricots  cuits  comme  il 
est  dit  ci-dessus,  et  mettez-y  sel,  poivre,  filet  de 
vinaigre  ;  mouillez^  s'il  est  nécessaire,  avec  bouil- 
Ion  de  haricots;  laissez  cuire  une  demi-heure  et 
servez. 

Haricots  blancs  au  jus.  (Entremets.)         ^1 

Faites  fondre  dans  la  casserole  un  morceau  de 
graisse  ;  jetez  une  pincée  de  farine,  que  vous  lais- 
sez roussir  ;  faites  revenir  un  instant  vos  haricots, 
cuits  comme  nous  avons  dit  ci-dessus  ;  ajoutez  du 
jus  et  du  bouillon,  sel,  poivre;  faites  bouillir  une 
minute  et  servez. 

(i)  Toutes  ces  observations  s'appliquent  également  aux 
pois^  lentilles  fXfhfts^  lorsqu'ils  sont  secs. 

On  doit  aussi  ajouter  à  Veau  de  la  caisson  un  bouquet 
garni,  une  carotte  et  un  ognon  piqué  d'un  clou  de  girofle 
pour  donner  du  goût.  Il  en  résulte  un  bouillon  qui  sert 
à  faire  des  f>otage8  maigres. 

11  faut  toujours  faire  cuire  à  grande  eau,  observation  qui 
s'applique  ausai.auz  aspergu^  aux  épinards  et  à  la  ehieotét. 
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ffaricois'blancs  en  salade.  (Entremets.) 

Ils  86  préparent  comme  les  haricots  verts  en 
salade  ci-dessus. 

Haricots  rouges  à  Tétuvée.  (Entremets,) 

Faites-les  cuire  dans  l'eau  avec  du  lard  et  de 
petits  ognons  :  s'ils  sont  nouveaux,  vous  les  met- 
tez à  Teau  bouillante;  et  s'ils  sont  secs,  à  l'eau 
froide.  Quand  ils  sont  cuits,  vous  mettez  dans  la 
casserole  un  morceau  de  beurre,  une  pincée  de 
farine,  fines  herbes;  faites-y  sauter  vos  haricots; 

1  ajoutez  un  verre  de  vin  ;  faites  bouillir  une  demi- 

I  heure  et  servez  avec  le  lard  et  les  petits  ognons. 

I  U  faut  moins  d'eau  que  pour  les  blancs  et  les  verts. 

I  ~Si  au  lieu  de  lard  vous  avez  employé  un  mor- 
ceau de  mouton,  vous  aurez  un  mets  excellent. 
On  fait  de  très-bonne  soupe  avec  l'eau  dans  la- 
quelle les  haricots  ont  cuit,  comme  soupe  aux  her- 
bes, à  l'ognon,  etc. 

i  HiBicoTS  gANs  urcoifYÉNjXNTS.  SI  Toii  a  recueilli  des  ba- 
liicots  à  la  moitié  de  leur  maturité,  qu'on  les  ait  écossés 
r€t  fait  sécher^  on  a  pour  l'hiver  des  haricots  très'tendres  j 
dont  on  sent  à  peine  le  parchemin,  et  d'une  qualité  douce 
et  agréable.  Ils  ont  aussi  moins  d^incom^énients  que  ceux 
récoltés  mûrs.  Ce  procédé,  que  nous  ayons  découvert 
depuis  peu,  n'est  pas  connu  ailleurs. 

LENTILLES.  (Entremets.) 

On  les  choisit  larges  et  d'un  beau  blond.  Les 
petites  lentilles  dites  à  la  reine  ne  servent  que 
pour  faire  des  purées.  Leurs  préparations  sont  les 
mêmes  qu'aux  haricots  blancs  et  rouges;  comme 
légumes  secs,  elles  doivent  commencer  à  cuire  à 
I  l'eau  froide.  Il  faut  tenir  la  marmite  pleine  en  ne 
se  servant  que  d'eau  chaude  pour  remplir. 

18. 
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CHOUX. 

Choujarci.  (Entremets.) 
Prenez  un  chou  bien  pommé,  ôtex  les  feuilles 
inutiles,  le  trognon  el  les  grosses  côtes,  placez-le 
dans  une  terrine,  et  versez  dessus  de  Teau  bouil- 
lante, qui  en  ôtdi'Acreté  et  facilite  en  même  temps 
l'opération  de  détacher  les  feuilles  suffisamment 
pour  pouvoir  les  farcir;  feites-le égoutter  un  mo- 
ment, et  garnissez  l'intérieur  et  l'entre-deux  des 
feuilles  d'une  farce  de  veau  et  lard,  ou  de  chair 
à  saucisses,  farce  de  godiveau  ou  de  poisson  ;  ikse- 
lez^^le  et  le  faites  cuire  4  heures  à  la  casserole  à 
petit  feu  avec  ognons,  carottes,  débris  de  tian* 
dei,  lard,  cervelas,  ce  que  vous  aurez  ;  moaîllea 
de  bouillon.  Sortez  sur  la  cuisson  passée  et  ré- 
duite et  liée  avec  de  la  fécule. 

Chotuc  à  Vallemande.  (Entremets.) 

Prenez  des  choux  frisés,  ou  bien  des  choux  i  | 
petites  pommes;  faites-les  blanchir;  hachez-les  un  j 
peu  et  faites-les  revenir  dans  la  casserole  avec  une  j 
suffisante  quantité  de  beurre  et  de  lard  fondai  I 
quand  ib  sont  presque  cuits,  sans  avoir  été  trop 
pressés,  mouillez-les  ensuite  avec  un  peu  de  jus 
et  de  bouillon  et  servez-les  avec  du  lard  ou  avec 
des  saucisses. 

Choux  en  chicorée.  (Entremets.) 

On  fait  cuire  aux  3  quarts  dans  de  Teau  et  du 

sel  un  chou ,  que  l'on  hache  ensuite  en  lanières 

comme  la  choucroute  ;  on  le  met  à  la  casserole 

avec  du  beurre  et  du  poivre,  où  il  achève  de  cuire. 

Chou  en  salade.  (Hors-d'œuvre.) 
Les  choux  verts  ou  rouges,  coupés  de  la  même 
manière,  se  servent  crus  en  salade. 
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Choux  de  BmxelleSé   (Entremets*) 
Lê8  choux  de  Bruxelles  sont  de  petits  choux 
gros  comme  des  noix  et  bien  pommes. 

Faiies^les  cuire  un  quart  d'heure  à  Peau  bouil- 
lante avec  du  sel;  faites-les  égoutter*  Mettez  un 
morceau  de  beurre  dans  la  casserole  ;  faites-y  re* 
Tenir  vos  petits  choux  avec  poivre  et  peu  de  sel, 
du  jus  si  vous  en  avez.  Ou  bien  servez-les  sous 
une  sauce  blondci  page  i45. 

Choux  à  la  crème*  (Entremets*) 
Après  les  avoir  lavés,  vous  les  ferez  cuire  à 
Teau  bouillante  avec  une  poignée  de  sel  j  quand 
ils  fléchiront  sous  les  doigts,  vous  les  retirerez  et 
les  presserez  ;  mettez -les  dans  une  casserole  avec 
du  beurre,  sel,  poivre ^  musc>ade,  une  cuillerée' 
de  farine;  mouillez  avec  de  la  crème. 

Choux  rouges  en  quartiers.  (Entremets.) 
Prenez  un  ou  2  choux  rouges,  coupez -les  en 
4  ou  6  morceaux  et  jetez-les  ua  quart  d'heure 
dans  de  l'eau  bouillante  *,  égouttez  ;  mettez  de  la 
graisse  dans  une  casserole;  placez-y  vos  quar- 
tiers; assaisonnez  et  couvrez  de  bardes  de  lard; 
mouillez  avec  du  bouillon  ou  de  l'eau  ;  quand  ils 
seront  cuits,  égouttez,  pressez-les,  et  donnez  à 
chaque  quartier  une  forme  arrondie;  dressez  sur 
votre  plat ,  et  servez  au  milieu  une  sauce  espa- 
gnole au  jus. 

Choux  rouges  marines.  (Entremets.) 
Prenez  de  gros  choux ,  coupez-les  en  4  ;  suppr^ 
mez  le  bout  du  câté  de  la  queue  et  les  cotons , 
Atez  les  feuilles  de  dessus  ;  émincez-les  comme  du 
vermicelle ,  en  commençant  par  la  tête  et  finis- 
sant à  la  queue;  mettez*les  blanchir  iO  minutes 
à  l'eau  de  sel  bouillante;  égouttez,  et  mettez-les 
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dans  une  grande  terrine;  assaisonnez,  et  versez 
dessus  un  verre  de  vinaigre,  autant  d'eau ,  lais- 
sez-les trois  heures  au  plus  ;  ensuite,  pressez  fort 
pour  extraire  le  jus.  Mettez  fondre  un  fort  mor- 
ceau de  l>eurre  dans  une  casserole ,  ajoutez  vos 
choux,  et  arrosez  de  jus  ou  coulis;  faites  cuire 
doucement. 

Chou  rouge  piqué.  (Entremets.) 

Il  faut  qu'il  soit  gros  et  dur.  Faites-le  blanchir, 
enlevez  le  trognon,  piquez-le  de  très-gros  lard; 
remplacez  le  trognon  par  de  la  graisse,  du  jus, 
poivre,  sel;  enveloppez-le  d'une  toilette  de  porcj 
mettez-le  dans  une  casserole,  la  place  du  trognon 
en  dessus,  avec  un  peu  de  beurre.  Faites  cuire 
3  heures  à  petit  feu;  retirez -le;  dégraissez  la 
sauce;  faites-la  réduire  et  la  servez  sur  le  chou. 

Chofucroute. 
Tous  les  choux  à  grosse  pomme  et  non  frisés 
conviennent  pour  faire  de  la  choucroute.  Enlevez 
les  feuilles  vertes,  coupez  les  choux  en  2  pour 
ôter  les  grosses  côtes,  tranchez -les  sur  une  table 
avec  un  couteau  long,  mince  et  bien  affilé,  de 
manière  que  les  feuilles  se  trouvent  coupées  en 
filets  menus.  Semez  au  fond  d'un  baril  bien  pro- 
pre, ayant  servi  à  du  vin  blanc,  un  lit  de  sel,  puis 
un  lit  de  choux  de  8  centimètres,  semez  dessus 
du  genièvre  et  du  poivre  en  grain,  et  des  feuilles 
de  laurier,  foulez  avec  un  morceau  de  bois  sans 
briser  les  choux,  mettez  un  nouveau  lit  de  choux, 
une  couche  de  sel,  et  de  2  en  2  lits  du  genièvre, 

Soivre  et  laurier,  si  vous  les  aimez,  car  beaucoup 
e  personnes  n'emploient. que  du  sel.  Le  baril 
étant  aux  3  quarts  plein,  vous  couvrez  d'un  mor- 
ceau de  forte  toile,  d'un  couvercle  de  bois  qui  en- 
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tre  dans  le  baril,  puis  d*un  poids  de  30  à  40  kilo- 
grammes fait  de  gros  cailloux  bien  lavés,  f^our  50 
choux  moyens  on  a  dû  employer  4  ou  5  livres  de 
sel,  au  plus  3  ou  4  onces  de  genièvre,  moitié  au- 
tant de  poivre  en  grain  et  20  ou  30  feuilles  de 
laurier.  La  fermentation  commence  bientôt,  le 
couvercle  descend,  Teau  qui  se  forme  surnage,  on 
en  enlève  une  partie  sans  laisser  le  couvercle  à 
sec.  Au  bout  d'un  mois  la  choucroute  commence 
à  être  bonne,  on  en  prend,  on  lave  la  toile  et  le 
couvercle,  que  l'on  remet  et  que  Ton  recharge 
d'eau  fraîche  après  avoir  ôté  le  dessus  de  celle 
que  les  choux  ont  produite.  L'odeur  qui  s'exhale 
de  la  choucroute  n'a  rien  d'inquiétant,  c'est  l'ef- 
fet de  la  fermentation,  et  elle  se  perd  au  lavage. 

Voyez  à  l'art.  Cuisine  polonaise  ^  page  532,  la 
choucroute  faite  en  24  heures. 

Manière  de  l'accommoder.  (Entrée.) 

Après  l'avoir  lavée  à  plusieurs  eaux,  vous  la 
mettez  dans  la  casserole  avec  un  bon  morceau  de 
lard  de  poitrine  fumé,  des  saucisses  et  cervelas, 
de  la  graisse  de  rôti ,  le  genièvre  et  deux  verres 
de  vin  blanc.  Faites  cuire  6  heures,  et  même  plus 
à  feu  doux.  Servez  dessus  le  petit  lard ,  les  sau- 
cisses et  cervelas. 

CHOUX-FLEURS  ET  BROCOLIS. 

Il  faut  choisir  les  choux-fleurs  blancs,  bien  ser- 
rés et  fermes  sans  être  mousseux. 

Manière  de  les  faire  cuire* 

Épluchez  et  lavez-les;  jetez-les  dans  de  Teau 
bouillante  où  vous  aurez  mis  du  sel  et  un  peu  de 
farine  délayée  dans  un  peu  d'eau ,  ce  qui  les  en- 
tretient blancs  ;  quand  ils  fléchissent  sous  le  doigt, 
ils  sont  cuits;  retirez-les  de  l'eau  et  les  mettez 
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égoulter  :  ensuite  vous  les  accommodex  de  Tune 

des  manièrefl  qui  vont  être  indiquées. 

L'eau  qui  a  leni  à  faire  cuire  les  choux-Deurs 
produit  une  très-bonne  soupe  i  Tognoa  ou  à  Fo- 
seillei  avec  riz  ou  ayec  semoule. 

Choux-fieurs  à  la  sauce  blanche.  (Entremêla.) 

Faites-les  égoutter  sans  les  laisser  refroidir,  et 
dressez-les  sur  un  plat  en  y  versant  la  sauce 
blanche  de  manière  qu'elle  pénétre  partout. 

Il  faut  observer  que  Ton  doit  les  dresser  sur  le 
plat  les  uns  à  côté  des  autres  la  fleur  en  dessus | 
de  manière  qu'ils  semblent  ne  former  qu'uû 
seul  gros  cliou-fleur«  Pour  arriver  à  cette  per« 
fection  y  on  les  moule ,  la  tète  en  bas ,  dans  un 
grand  bol  que  Ton  retourne  sur  le  plat. 
Choux-fleurs  à  la  sauce  blonde.  (Entremets.) 

On  les  prépare  comme  ceux  ci* dessus ,  et  on 
les  couvre  d'une  sauce  blonde  (p.  145.) 
Choux-fleurs  à  la  crème.  (Entremets.) 

Faites  cuire  comme  les  précédents,  et  les  dres- 
sez sur  le  plat  ;  versez  dessus  de  Ja  crème ,  sau** 
poudrez  de  sel  et  poivre  et  de  chapelure.  Poseï 
le  plat  sur  un  feu  doux,  et  le  couvrez  du  four  de 
campagne;  faites  cuire  un  quart  d'heure. 

Choux-fleurs  à  la  sauce  tomate.  (Entremets.) 
Quand  ils  sont  cuits,  vous  les  dressez  sur  le  plat 
comme  les  précédents ,  et  vous  les  couvrez  d'uM 
sauce  tomate  (p.  151.) 

Chouxfleurs  au  Jus.  (Entremets*) 

Faites  cuire  comme  ci-dessus  »  et  les  faites  re^ 

venir  un  moment  dans  une  casserole  avec  de  la 

graisse  et  une  pincée  de  farine;  ajoulez-y  du  jus^ 

set,  poivre  et  muscade,  un  peu  de  bouillon,  et  lei 
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remiiM  atee  précaution  pour  les  casser  le  moios 
possible. 

Choux-fleurs  en  salade.  (Entremets.) 

On  les  fait  cuire  comme  les  précédents  et  on  les 
assaisonne  cThuile,  vinaigre,  sel  et  poivre,  ou  de 
la  sauce  à  Thuile  indiquée  aux  artichauts. 
Choux-fleurs  au  beurre,  (Entremets.) 

Lorsqu'ils  sont  cuits  comme  ci-dessus  et  égout- 
tés,  vous  leur  faites  faire  un  tour  dans  la  casse- 
role avec  un  morceau  de  beurre  frais,  sel,  poivre, 
épices;  dressez-les  proprement  sur  le  plat,  en- 
tourés, si  vous  voulez,  de  croûtons  frits* 
Choux  fleurs  frits.  (Entremets.) 

Faites  cu!re  comme  il  est  dit  en  tète  de  Tarticle 
Choux- fleurs  ;  mais  retirez-les  aux  3  quarts  delà 
cuisson.  Quand  ils  sont  égouttés,  mettez-les  dans 
une  terrine  avec  sel,  poivre,  vinaigre;  sautez-les 
daos  cet  assaisonnement  ;  mettez-les  dans  une 
p&te  à  frire  semblable  à  celle  indiquée  pour  les  ar- 
tichauts ;  faites-les  frire  blond. 

Choux^fleurs  au  fromage.  (Entremets.) 

Cuits  avec  peu  de  sel  et  égouttés,  trempez  les 
plus  gros  morceaux  dans  une  sauce  blanche,  sans 
liaison,  mêlée  de  fromage  râpé;  enduisez-en  aussi 
les  débris,  et  dressez  en  boule  sur  le  plat;  recou- 
vrez le  tout  de  la  même  sauce,  saupoudrez  le  des- 
sus de  fromage,  étendez  une  couche  de  beurre 
avec  une  plume,  et  saupoudrez  de  mie  de  pain; 
laites  prendre  couleur  sous  le  four*  Servez  brûlant. 
Choux^fleurs  au  gratin* 

Pour  employer  des  choux-fleurs  qui  ont  été 
servit  i  la  sauce  blandie,  vous  les  arrangez  sur 
w  plat  qui  aille  au  feu  ;  iinissez*les  avec  propreté 
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cl  les  couvrez  de  mie  de  pain  avec  du  beurre  par 
petits  morceaux.  Faites  prendre  couleur  sous  le 
four  de  campagne. 

Le  chou  rutabaga ,  cueilli  quand  sa  chair  est 
encore  tendre,  remplace  le  chou-fleur  pour  le 
goût. 

ARTICHAUTS. 

Les  fonds  d'artichauts  servent  à  garnir  toutes 
sortes  de  ragoûts. 

Manière  dejaire  cidre  les  artichauts. 

Coupez  les  bouts  des  feuilles ,  la  queue ,  les 
feuilles  dures  du  dessous  ;  placez -les  au  fond  d'an 
chaudron,  dans  de  l'eau  bouillante  qui  ne  les  cou- 
vre qu'aux  3  quarts,  avec  sel,  poivre,  bouquet 
garni,  et,  si  l'on  veut,  un  peu  de  beurre.  Tirez 
une  feuille  :  si  elle  se  détache  facilement,  ils  sont 
cuits;  retirez  de  l'eau,  mettez-les  égoutter  sens 
dessus  dessous  et  ôtez  le  foin. 

Si  vous  voulez  leur  conserver  une  belle  ver- 
deur, il  faut  mettre  une  bonne  cuillerée  de  cendre 
de  bois  dans  un  nouet  de  linge  que  Ton  place  dans 
une  passoire  :  on  verse  dessus  de  l'eau  bouillante, 
qui  passe,  et  dans  laquelle  on  les  fait  cuire. 

Artichauts  à  la  sauce.  (Entremets.) 

On  les  sert  très-chauds  et  bien  égoutlés,  ac- 
compagnés d'une  sauce  blanche,  servie  dans  une 
saucière,  ou  d'une  iouce  bkmde. 

Artichauts  au  gras.  (Entremets.) 
Coupez  en  deux  do  moyens  artichauts,  ôtez- 
en  le  foin  et  les  parez  ;  faites-les  blanchir  à  l'eau 
et  sel;  mettez  des  tranches  de  lard  gras  dans  une 
casserole  avec  une  ou  deux  tranches  de  veau,  2 
ognons,  une  carotte,  uii  clou  de  girofle,  peu  de 
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thym  ;  arrangez  les  arlicbauls  sur  les  bardes  ei  le 
veau,  et  mettez  sur  un  feu  doux.  Quand  le  veau  a 
pris  couleur,  mouillez  avec  un  peu  d'eau  :  faites 
mijoter.  Servez  les  artichauls  en  turban,  et  la 
sauce,  que  vous  avez  liée  de  fécule,  au  milieu. 
Artichauts  sur  le  gril.  (Entremets.) 

Faites-les  cuire  à  moitié ,  ôtez  le  foin ,  mettez 

en  place  une  pincée  de  persil  et  ciboule  bacbés, 

peu  de  cbapelure,  une  cuillerée  d^huile,  sel,  poivre; 

achevez  de  cuire  sur  le  gril,  et  servez  très*cbaiid. 

Artichauts  frits.  (Entremets.) 

Parez  de  jeunes  artichauts  jusqu'aux  feuilles  les 
plus  tendres,  faites  10  ou  12  morceaux  de  cha- 
cuQ,  ôtez  le  foin  et  rognez  le  bout  des  feuilles; 
sautez-les  dans  une  marinade  d'huile,  sel,  poivre, 
filet  de  vinaigre.  Faites  ilne  pâte  comme  ci-après^ 
mettez-y  vos  artichauts  et  mêlez  le  tout  ensem- 
ble. Votre  friture  étant  bien  chaude,  prenez  avec 
Técumoiredes  artichauts,  que  vous  ferez  tomber 
morceau  par  morceau  autant  que  possible  dans 
cette  friture,  autant  qu'elle  en  pourra  contenir; 
remuez-les  et  détachez  ceux  qui  se  collent  les  uns 
contre  les  autres.  Lorsqu'ils  sont  d'une  belle  cou- 
leur blonde,  retirez-les  de  la  friture  sur  une  pas- 
soire. Jetez  une  bonne  poignée  de  persil  en  bran- 
ches dans  la  friture;  et  lorsque  la  friture  cessera  de 
faire  du  bruit,  sortez-le  et  égouttez-le  sur  un 
iinee,  saupoudrez-le  d'un  peu  de  sel,  dressez  vos 
artichauts  en  pyramide  sur  une  serviette  pliée 
et  couronnez-les  de  persil  frit.  —  On  peut  faire 
frire  en  pâle  les  fonds  des  artichauts  cuits  à  l'eau 
et  desservis,  coupés  par  bandes. 

Pâte  pour  toutes  sortes  de  fritures. 

Prenez  de  la  farine,  que  vous  délayez  avec  de 
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Feau  en  quanlité  (|ue  Tusage  apprendra,  une 
cuillerée  d'eau-de-vie,  une  cuillerée  d'huile,  un 
œur  si  on  veut,  du  sel  si  ce  n'est  pas  pour  entre- 
mets sucré.  Battez  le  tout,  non  en  tournant,  mais 
en  travers,  comme  une  omelette.  Laissez-la  re- 
poser une  demi-heure,  et  au  moment  de  vous  en 
servir  vous  y  mêlez  la  moitié  d'un  blanc  d'œuf 
battu  en  neige.  Voyez  Friture,  page  654. 

Autre,  excellente  :  délayez  la  farine  avec  demi- 
verre  de  vinaigre,  sel  et  lait. 
artichauts  en  fricassée  de  poulet.  (Entremets.) 

Étant  coupés  de  la  même  Taçon  que  pour  frire, 

iaites-les  cuire  dans  Teau ,  remettez-les  à  Teau 

fraîche  et  les  accommodez  après  en  fricassée  de 

poulet.  Voyez  Fricassée  de  poulet  ou  Blanqu^. 

Artichauts  sautés.  (Entremets.) 

Coupez  en  4  des  artichauts  moyens  et  tendres,  i 
ôtez  le  foin  et  parez-les  en  leur  laissant  à  cliacuû 
3  feuilles  ;  lavez  et  essuyez.  Mettez  du  beurre  dans 
une  casserole,  où  vous  arrangez  vos  artichauts,  et  j 
les  mettez  sur  un  feu  doux  seulement  20  minutes  | 
avant  de  servir.  Dressez-les  sur  le  plat  en  tur-  j 
ban.  Mettez  une  cuillerée  de  chapelure  dans  Id  ' 
beurre,  autant  de  persil  haché  et  un  jus  de  citron, 
un  peu  de  sel  :  servez  cette  sauce  dans  le  milieu 
des  artichauts.  Il  ne  faut  pas  les  faire  blanchir. 

Artichauts  à  la  provençales  (Entremets.) 

Prenez  des  artichauts,  que  vous  appropriez  des- 
sus et  dessous;  faites-les  cuire  un  quart  d'^ieure 
dans  Teau  ;  6tez-en  le  foin  ;  mettez-les  sur  une 
tourtière  avec  huile,  gousses  d'ail,  sel,  poivre. 
Faites  cuire  sur  la  cendre  chaude ,  feu  dessus  et 
dessous:  quand  ils  sont  cuits,  ôtez  les  gousses: 
d^ail  et  servez  à  sec  avec  un  jus  de  citron.  | 
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Artichauts  farcis^  (Entremets.) 

Les  artichauts  fercis  se  font  de  la  même  façon 

3ue  les  précédents.  Au  lieu  d'ail ,  tous  mettez 
ans  le  milieu  des  artichauts  persil ,  ciboules  ha- 
chés et  une  farce  de  viande  ou  de  godiveau  ;  quand 
les  feuilles  sont  rissolées,  servez  avec  les  fines  her- 
bes, peu  d'huile  et  un  jus  de  citron. 

Artichauts  à  la  barigoule.  (Entremets.) 

Parez  et  lavez  :  faites  blanchir  assez  poHr  pou- 
voir ôter  le  foin  avec  une  cuillère  ;  faites  chauffer 
de  Thuile  dans  une  poêle,  mettez-y  les  artichauts 
du  côté  des  feuilles,  faites  prendre  couleur,  égout- 
tez*les.  Placez -les  dans  une  casserole,  les  feuilles 
en  dessus  et  sur  des  bardes  de  lard,  avec  bouillon, 
feuille  de  laurier,  peu  de  thym,  sel,  poivre  ;  faites 
cuire,  feu  dessus  et  dessous.  Servez-le&  avec  la 
sauce  réduite  et  sans  le  lard. 

Artichauts  à  l'huile  et  à  la  poii^rade.  (Entrera.) 

Les  gros  se  mangent  cuits  à  l'eau  comme  nous 
avons  dit  en  tête  de  cet  article  ;  on  les  laisse  ré* 
froidir  et  on  les  sert  accompagnés  de  la  sauce  sui- 
vante, servie  dans  une  saucière. 

Les  petits  artichauts  nouveaux  se  mangent  crus, 
avec  la  même  sauce  ou  simplement  du  sel. 

Sauce  à  thuile  et  au  vinaigre  pour  les  arti-^ 
chauts  crus  et  cuits ^  asperges ^  etc. 

Prenez  un  jaune  d'œuf  dur,  écrasez-le  dans 
une  saucière  et  le  délayez  avec  une  cuillerée  de 
vinaigre,  sel,  poivre,  de  la  fourniture  de  salade 
hachée  très-menu  ou  une  échalote  aussi  hachée 
très-menu;  ajoutez  9  cuillerées  d'huile,  délayez 
et  servez. 
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RADIS  ET  RAVES.  (Hors-d*œuvrc.) 
On  les  épluche  en  supprimant  les  menues  raci- 
nes, et  en  leur  laissant  2  ou  3  petites  feuilles  ten- 
dres. Il  faut  les  servir  dans  des  coquilles  à  hors- 
d'œuvre  et  sans  eau,  afin  d* éviter  de  la  voir  répan- 
dre sur  la  table;  d'ailleurs  Teau  leur  est  nuisible. 
—  Voyez,  page  51 ,  aux  Fleurs  -  racines  y  la  ma- 
nière de  façonner  les  radis. 

CHICORéB. 

Chicorée  sauvage. 
La  chicorée  sauvage  n'est  bonne  que  pour  man- 
ger en  salade,  quand  elle  est  jeune  et  tendre. 

Chicorée  blanche.  (Enlremets.) 
Ellesemangeen  salade  et  sert  à  faire  des  ragoûts. 
Enlevez  les  feuilles  ver  les  et  les  plus  gros  co- 
tons, lavez-la  à  plusieurs  eaux  si  elle  a  du  sable  ou 
du  terreau,  jetez-la  dans  Teau  bouillante  salée 
cuire  une  demi-heure,  retirez-la  à  l'eau  fraicbe, 
pressez-la  fortement  entre  les  mains  en  en  for- 
mant des  boules,  que  vous  hachez.  Mettez  dans  la 
casserole  un  morceau  de  beurre  et  une  petite 
cuillerée  de  farine,  tournez,  meltez-y  la  chicorée 
et  la  remuez  avec  une  cuillère  de  bois  pour  la  se* 
cher.  Assaisonnez-la  alors  de  ce  que  vous  aurez 
en  bon  bouillon  et  jus,  car  sans  cela  ce  mets  ne 
vaudra  rien;  un  peu  de  sel,  poivre,  muscade  : 
achevez  de  cuire.  Au  moment  de  servir  vous  la 
lierez  d'une  cuillerée  de  crème.  11  va  sans  dire 
qu*6/t  maigre  oa  n'emploiera  (|ue  du  beurre  et  du 
luii  dont  ou  fera  une  béchamel  que  l'on  pourra 
lier  avec  des  jaunes  d'œuls.  —  Si  ou  veut  l'en- 
tourer de  croûions,'on  les  fera  frire  dans  le  beurre 
avant  d'y  meilro  de  la  farine,  et  on  n'emploiera 
ce  beurre  qu'autant  qu'il  n'aura  pas  noirci. 


Salade  de. chicorée  cuite. 
Appropriez  vos  chicorées  sans  les  défaire  et  fai- 
tes-les cuire  dans  de  l'eau  et  sel,  retirez-les  à  l'eau 
froide  et  les  fuites  bien  égoutter  sur  un  linge; 
servez-les  sur  un  plat  creux  garni  de  betteraves 
rouges  et  assaisonnez  comme  salade. 

POIRÉE   ET    PISSENLIT. 

Les  feuilles  de  poiréeet  celles  de  pissenlit  ten- 
dres, préparées  et  cuites  comme  la  chicorée,  sont 
une  imitation  fort  utile  de  la  chicorée  dans  la 
saison  où  Ton  n'en  a  pas  encore  de  blanche. 

LAITUE. 

Laitue  en  maigre.  (Entremets.) 
Prenez  des  laitues  fermes  et  pommées,  6tez  les 
feuilles  vertes;  lavcz-Ies  et  les  faites  blanchir  10 
minutes  à  l'eau  bouillante;  étant  rafraîchies  et 
égoutléessur  un  torchon,  faites  une  petite  incision 
avec  un  couteau  et  introduisez  dedans  un  peu  de 
sel,  poivre  et  muscade;  foncez  une  casserole  de 
csrrolies,  ognons,  un  petit  bouquet  garni;  rangez-y 
vos  laitues  et  versez  de  l'eau  pour  qu'elles  puis- 
sent baigner;  ajoutez  un  morceau  de  beurre,  un 
peu  de  sel,  un  clou  de  girolle;  couvrez  d'un  pa- 
pier beurré,  faites  cuire'  2  heures  feu  dessus  et 
dessous.  Au  moment  de  servir,  égouttez-les;  dros- 
sez en  couronne.  Faites  un  petit  roux  blanc,  que 
vous  mouillez  avec  un  peu  de  la  cuisson  des  lai- 
tues, un  peu  de  crème  ;  cette  sauce  étant  réduite 
à  son  point,  liez-la  de  2  jaunes  d  teufs^  versez-la 
sur  les  laitues  et  servez. 

Laitue  au  jus.  (Entremets.) 
Quand  elle  est  préparée  et  cuite  comme  la  pré- 
cédente,  vous  la  mettez  dans  la  casserole  avec  de 
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la  graisse,  une  pincée  de  farine  et  du  jus;  faites 
bouillir  dix  minutes  :  mouillez  de  bouillon,  et 
servez. 

Laitue  à  la  sauce  blonde.  (Entremets.) 
Cuite  comme  la  première^  vous  la  couvrez  d'une 
sauce  blonde  :  p.  145. 

Laitue  farcie.  (Entremets.) 
Préparées  comme  la  première,  ôtez  les  tro- 
gnons et  remplacez-les  par  une  farce  grasse  ou 
maigre  ;  ficelez  et  faites  cuire  dans  une  casserole 
avec  jus  et  bouillon  »  ou  avec  du  beurre  si  c'est 
en  maigre:  la  cuisson  faite,  vous  les  servez  avec 
leur  jus. 

Laitue  hachée  en  chicorée.  (Entremets.) 
Suivez  les  mêmes  procédés  que  pour  la  chicorée. 

Salades  de  laitue. 
Au  lard.  Assaisonnez  votre  salade  de  poivre 
et  épices,  peu  de  sel.  Faites  fondre  à  la  poêle  de 

f)etits  dés  de  lard  gras;  versez-les  brûlants  sur 
a  salade.  Faites  cbauiTer  à  la  poêle  le  vinaigre; 
mêlez  dans  un  saladier  échauffé  et  servez  de  suite* 

Au  thon.  Ornez  le  dessus  de  votre  salade  de 
filets  de  thon  et  de  quartiers  d'œufs  durs.  Servez* 
la  ainsi  et  l'assaisonnez  sur  table. 

Aux  œufs *Écv3isez  dans  un  bol  desjaunesd'œufs 
durs,  ajoutez-y,  si  vous  voulez,  les  blancs  hachés 
fin  ;  sel,  poivre  et  beaucoup  de  4  épices,  vinaigre  et 
beaucoup  d'huile,  mêlez  cette  sauce  aveciasa* 
lade,  et  vous  la  rendrez  savoureuse  malgré  le  peu 
de  goût  de  la  laitue.- Il  faut  au  moins  un  œuf  pour 
chaque  personne.  \ 

En  magnonnaise.  Assaisonnez-la  comme  à  l'or- 
dinaire, retournez-la  et  versez  dessus  une  ma- 
gnonnaise ;  servez-la  ainsi. 
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À  la  crème.  Assaisonnez  de  sel,  poivre,  vinai- 
gre, el  ajoutez  de  la  crème;  retournez  et  servent 
sans  la  faire  attendre. 

ROMAINE.  (Entremets.) 

On  raccommode  et  on  la  sert  exactement  des 
mêmes  façons  que  la  laitue ,  sauf  les  salades. 

DES  SALADES. 

Chacun  a  une  manière  à  soi  de  répandre  TassaisonDa* 
meni  sur  la  salade  :  la  meilleure  est  celle  qui  réussit  U 
mieux  à  faire  fondre  le  sel  et  à  diviser  le  poivre  ou  les 
épices  également  dans  toute  ta  salade.  Que  Thuile  soit 
versée  avant  ou  après  le  vinaigre,  il  importe  peu,  pourvu 
qu'on  mette  juste  les  proportions  nécessaires. 

On  peut  servir  les  fournitures  dans  une  soucoupe,  afin 
qae  cnacun  soit  libre  d'en  faire  usage. 

A  la  campagne ,  on  emploiera  dans  la  même  salade  les 
trois  romaines  blanche,  panachée  de  ros^^  et  panacha 
foncé.  Les  cœurs  se  coupent  en  long,  se  placent  en 
rayons  en  dessus,  et  en  alternant  les  couleurs ,  non  cœur 
par  cœur,  mais  par  2  ou  3  de  chacune.  On  place  les  fleurs 
comme  on  les  voit  figurées  dans  les  gravures.  On  arrange 
la  chicorée  blanche  en  faisant  paraître  en  dessus  le  plus 
possible  la  partie  frisée  »  et  formant  au  milieu  un  enfonce* 
ment  où  l'on  place  des  fleurs.  Les  fleurs  oui  peuvent  servir 
de  décoration,  sans  danger  pour  la  saute,  sont  i  les  Capu- 
cine ,  Bourrache ,  Mauve  et  Guimauve ,  Chicorée  sauvage, 
Baglose,  Pervenche  et  Bouillon- blanc.  Pensée,  Campa- 
nule, nétales  de  Rose  et  de  Dahlia.  Il  faut  se  défier  de 
celles  Qont  on  ne  connaît  pas  les  propriétés,  parce  qu'il  y  en 
a  de  malfaisantes  :  telles  que  les  Aconit ,  Laurier-rose ,  etc. 
Il  faut  mélanger  leurs  couleurs  avec  goût,  comme  dans  la 
figure  en  tête  de  ce  volume,  où  l'on  a  employé  les  Capu- 
cine, Mauve  et  Bourrache. 

GARDONS  d'eSPAGNE  ET  DE  TOURS. 

Cardons  au  maigre.  (Eotremels.) 
Coupez  par  morceaux,  épluchez,  lavez  et  faites 
cuire  à  l'eau  bouillanie  avec  du  sel  et  une  cuil- 
lerée de  farine  ;  remuez  de  temps  à  autre  pour 
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empêcher  le  dessus  de  noircir;  faiies-les  égoutter 
quand  ils  sont  cuiis  ;  versez  dessus  une  sauce 
blanche.  En  gras^  une  sauce  blonde  :  p.  145. 

Cardons  au  jus.  (Entremets.) 

Faites  cuire  comme  les  précédents.  Mêliez  dans 
une  casserole  de  la  graisse  et  une  cuillerée  de 
farine,  que  vous  faites  roussir;  ajoutez-y  douce- 
ment  une  cuillerée  à  pot  de  bouillon,  un  bou- 
quet de  persil)  sel,  poivre;  laissez  bouillir  un 
quart  d'heure;  mettez  vos  cardes  et  du  jus,  et 
faites  bouillir  jusqu'à  ce  que  la  sauce  soit  réduite. 

Cardons  au  jus  plus  distingués. 

Le  célèbre  gastronome  d'Aigrefeuille  ne  jugeait 
digne  du  cordon  bleu  que  la  cuisinière  qui  au- 
rait su 'accommoder  parfaitement  les  cardons. 

Prenez  les  côtes  les  plus  blanches,  coupez-les 
de  même  longueur ,  rafraîchissez  les  bords  avec 
le  couteau,  faites-les  blanchir  à  grande  eau  bouil- 
lante; lorsque  le  limon  s'en  va  facilement,  reti- 
rez-les du  feu  et  versez  un  peu  d'eau  froide  de 
manière  à  y  pouvoir  tenir  la  main;  détachez-en  le 
limon  à  l'aide  d'un  torchon  ou  d'une  brosse  de 
chiendent;  lorsqu'ils  sont  bien  lavés  à  plusieurs 
eaux,  égouttez-lcs;  foncez  une  casserole  de  bardes 
de  lard,  un  peu  de  jambon,  carotte,  ognon,  un 
petit  bouquet  garni,  2  clous  de  girofle  ;  mettez-y 
les  cardons,  couvrez-les  de  tranches  de  citrons 
dont  vous  aurez  supprimé  la  peau  et  les  pépins^ 
barde  de  lard,  un  peu  de  sel,  de  l'eau;  mettez 
cuire  sur  le  fourneau  :  au  moment  de  rébullition, 
ajoutez  un  bon  morceau  de  beurre  manié  de  fa- 
rine. Les  cardons  étant  cuits  et  égouttés,  met- 
tez dans  une  casserole  2  cuillerées  d'espagnole , 
2  de  jus;  faites  bien  réduire  celte  sauce,  met- 
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tez  les  cardons  mijoter  un  instant;  au  moment 
de  les  servir,  liez-les  avec  un  peu  de  moelle  de 
bœuf  fondue  au  bain-maris;  servez  bien  chaud. 

Cardons  au  gratin.  (Entremets.) 
Ordinairement  on  prend  des  cardons  de  des- 
serte ;  beurrez  un  plat ,  saupoudrez-le  de  chape- 
lure, arrangez-y  vos  cardons,  saupoudrez-les  de 
mie  de  pain,  arrosez  de  beurre  fondu,  posez  le 
plat  sur  la  cendre  brûlante  et  faites  prendre  une 
belle  couleur  sous  le  four  de  campagne  très* 
chaud.  —  On  fait  aussi  ces  cardons  au  gratin 
avec  fromage  râpé  qu'on  mêle  dans  les  cardons. 
On  mêle  aussi  du  fromage  avec  la  mie  de  pain;  on 
en  couvre  les  cardons,  que  Ton  arrose  de  beurre, 
et  l'on  finit  de  même  sous  le  four. 

Cardons  à  la  poulette.  (Entremets.) 
Faites-les  cuire  comme  les  précédents;  faites 
une  sauce  à  la  poulette,  comme  pour  les  concom- 
bres à  la  poulette:  p.  333.  On  peut  aussi  en  faire 
une  purée,  comme  le  céleri  :  p.  i59. 

CÉLERI.  (Entremets.) 

On  n'emploie  que  les  cœurs  et  les  feuilles  blan- 
ches :  on  le  fait  cuire  et  on  l'assaisonne  comme 
les  cardes  et  cardons.  Le  céleri  rave  s'accom- 
mode de  même  en  le  coupant  par  tranches  pour 
cuire.  On  le  met  aussi  en  purée. 

En  rémolade.  Épluchez-le  de  ses  feuilles  vertes  ; 
laissez-le  entier  et  l'appropriez  ;  lavez -le  avec  soin; 
arrangez-le  en  éventail  dans  un  saladier,  une  ré- 
molade dans  une  saucière.  —  Frit.  Si  vous  avez 
du  céleri  de  desserte,  il  faut  ôter,  autan  t. que  pos- 
sible, la  sauce  qui  l'entoure;  fenJez-le  en  deux, 
trempez-le  dans  une  pâte  à  frire,  faites  frire  de 

19. 
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belle  couleur  et  servez^le  sur  une  serviette  pliée. 
Voyez  Pdle  4  flrire,  p.  82i. 

OSEILLE. 

Purée  ovtjarce  d'oseille.  (Entremets.) 

Épluchez  de  Toseille^  poîrée,  laitue,  belle- 
dùme,  cerfeuil,  épinards,  que  vous  faites  blanchir 
en  un  moment  à  Teau  bouillante;  retirez  et  met** 
tez  à  l'eau  froide,  ôgouitez  et  hachez.  Mettez  un 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  et  ensuite 
votre  farce  avec  une  cuillerée  de  farine,  sel  et  poi-« 
vre  ;  mouillez  avec  du  lait  et  fiiites  miioter  une 
demi-heure*  Liez  de  2  ou  3  jaunes  d  œufs ,  et 
servez  sur  votre  farce  des  œufs  pochés,  molletSi 
ou  des  œufs  durs  coupés  en  deux. 

En  gras.  Vous  employez  de  la  graisse  et  du 
jus  avec  le  beurre,  et  mouillez  de  bouillon.  Vous 
prenez  le  jus  de  la  viande  que  vous  devez  servir 
dessus,  soit  fricandeau,  côtelettes,  etc. 
Beignets  doseiUe.  (Entremets.) 

Prenez  de  moyennes  feuilles  d'oseillo  douce, 
ôtez-en  la  queue  et  les  trempez  dans  une  pâte  de 
beignets  ;  faites  frire  et  garnissez  de  persil  frit. 
ÉpiNARDs.  (Entremets.) 

Les  épinards  sont  acres  en  été  :  on  peut  dans 
ce  temps  les  remplacer  par  des  feuilles  de  bette* 
raves.  On  prend  les  jeunes  feuilles ,  on  ôte  les 
queues  et  les  côtes ,  en  tirant  au  rebours  comme 
les  épinards  ;  on  fait  cuire  et  on  accommode  exac- 
tement de  même.  —  Le  cresson  de  fontaine,  cuit 
et  accommodé  à  la  manière  des  épinards,  leur  est 
presque  égal  en  bonté.  —  On  fait  aussi  une  imi- 
tation des  épinards  avec  des  orties  jeunes  et  ten- 
dres, des  feuilles  de  blé  sarrasin,  etc. 

Épluchez  et  faites  cuire  vos  épinards  à  Feau 
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bouillante  avec  dé  la  laitue»  pour  les  rendre  plus 
douxj  retirez -les  dans  Teau  fraîche  et  les  pressez 
pour  en  faire  sortir  Téau;  hachez-les  et  mettez- 
les  dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de 
beurre;  faites  bouillira  petit  feu  un  quart  d'heure 
et  ajoutez  après  un  peu  de  sel,  de  sucre,  de  la 
muscade,  une  pincée  de  farine;  mouillez a?ec du 
lait  ou  de  la  crème;  faites  mijoter  encore  un 
quart  d'heure  et  servez»  Pour  les  faire  au  gras , 
en  place  de  lait  ou  de  crème  mettez  de  bon  bouil- 
lon ou  du  jus;  servez  garnis  de  croûtons  frits. 

OGNONS,  POIREAUX. 

Ognons  à  la  crème.  (Entremets.) 
Prenez  de  petits  ognons  blancs,  que  vous  faites 
cuire  à  Teau  bouillante  avec  du  sel  ;  feites-les 
égoulter.  Mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole,  les  ognons  saupoudrés  d'un  peu  de  fa- 
rine, poivre  et  sel  ;  versez-y  de  la  crème  en  tour- 
nant avec  une  cuillère,  et  servez  de  suite. 

Ognons  à  Vétwée.  (Entremets.) 

Faites  un  roux  de  belle  couleur  avec  du  beurre 
et  de  la  forine  ;  mouillez  avec  vin  rouge  et  bouil- 
lon; mettez-y  des  ognons  cuits  un  quart  d'heure 
à  l'eau  avec  bouquet  de  persil,  ciboules,  clous  de 
girofle,  laurier,  thym;  faites  cuire  et  servez  à 
courte  sauce  garnis  de  croûtons  passés  au  beurre^ 
câpres  entières,  anchois  hachés. 

Quand  les  ognons  sont  cuits  dans  du  bouillon, 
bien  égouttés  et  refroidis,  ils  se  mangent  en  sa- 
lade avec  sel,  poivre,  huile  et  vinaigre. 

Voyez  aussi  Miroton,  p.  168. 

Povreaux  en  hachis.  (Entremets.) 
Épluchez  une  bonne  quantité  de  poireaux;  cou- 
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pez-les  en  deux  ou  trois  en  supprimant  le  vert, 
qui  pourrait  être  dur;  lavez  et  faites  blaochir  à 
Teau  bouillante;  retirez-les  et  les  faites  blanchir 
une  seconde  fois  dans  de  l'eau  avec  sel;  faites 
égoutter;  pressezles  de  manière  à  en  extraire  toute 
l'eau  ;  hachez-les  comme  des  épinards.  Mçttez  dans 
la  casserole  un  morceau  de  beurre  et  y  faites  re- 
venir les  poireaux  avec  une  pincée  de  farine,  sel, 
poivre;  mouillez  de  crème  ;  faites  cuire  ;  liez  de  2 
jaunes  d'œufs  et  servez  garni  de  croûtons  frits. 
En  gras,  on  se  sert  de  graisse;  on  mouille  de 
bouillon  et  de  jus.  On  peut  servir  dessus  toute  es- 
pèce de  viande,  côtelettes,  fricandeau,  etc. 

ASPERGES. 

j^sperges  à  la  sauce  blanche.  (Entremets.) 

Après  les  avoir  ratissées,  lavées  et  coupées  de 
même  longueur,  liez-les  par  petits  bottillons  : 
mettez  les  cuire  dans  l'eau  bouillante  avec  du  sel, 
retirez-les  de  Teau  un  peu  croquantes,  et  les  servez 
sur  la  table  toutes  chaudes  avec  une  bonne  sauce 
blanche,  ou  une  sawe  blonde:  p.  i43  et  ii5. 

Il  est  mieux  de  les  servir  sur  une  serviette  pliée 
qui. reçoit  leur  eau,  les  bottillons  déliés. 

Asperges  en  petits  pois.  (Entremets.) 

Pour  les  manger  en  petits  pois,  prenez-les  pe- 
tites, cassez-les  en  morceaux,  faites-les  bouillir  un . 
peu  dans  l'eau,  mettez-les  ensuite  égoutter,  et 
accommodez  comme  les  petits  pois  :  p.  306. 

Asperges  à  VhiUle.  (Entremets.)    / 

Cuites  comme  pour  la  sauce  blanche ,  elles  se 
mangent  aussi  froides,  avec  la  même  sauce  à 
Thuile  indiquée  pour  les  artichauts  :  p.  323. 
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Asperges  /rites.  (Entremets.) 

Enlevez  la  partie  dure  des  asperges  ;  Taites-les 
blanchir  à  Teau  et  sel  ;  retfrez-les  à  Teau  Tratche 
pour  conserver  leur  verdeur;  retirez-les  ;  essuyez- 
les  ;  farinez-les  ;  liez-les  par  6  ou  7  avec  du  fil  ; 
passez-les  dans  l'œuf  battu  et  faites  frire. 

CONCOMBRES. 

Pelez-les 9  fendez-les  en  quatre;  épluchez-les 
de  leurs  graines,  coupez  par  morceaux  longs 
comme  le  petit  doigt;  jetez-les  dans  Teau  bouil- 
lante avec  du  sel  et  un  demi-verre  de  vinaigre; 
lorsqu'ils  sont  cuits,  on  les  égoutte  dans  une 
passoire  et  sur  un  linge  blanc  :  car  ce  légume  ne 
saurait  jamais  être  trop  égoutté. 

Âccommodez-les  ensuite  comme  il  va  être  dit. 

Concombres  à  la  maitre-cT hôtel  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  du  beurre  manié  de 
persil,  ciboule  hachés,  sel,  poivre;  faites-y  sauter 
vos  concombres  et  les  servez  sur  un  plat  chaud. 

Concombres  à  la  poulette.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  du  beurre  manié  de 
farine;  mouillez  de  crème  ou  de  bouillon;  faites- 
y  sauter  vos  concombres  et  liez  la  sauce  avec  2 
jaunes  d'œufs,  hors  du  feu;  filet  de  vinaigre. 

Concombres  à  la  béchameL  (  Entremets.  ) 

Préparés  comme  ci-dessus  et  seulement  blan- 
chis,, vous  les  achevez  de  cuire  dans  du  bouillon  ; 
égouttez-.les  et  les  servez  dans  une  béchamel. 

Concombres  farcis.  (Entremets.) 

Coupez  un  bout  du  côté  de  la  queue  et  videz 
Tintérieur  avec  la  queue  d'une  fourchette;  pelez- 
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les.  Vous  avez  préparé  une  farce  de  jiriande ,  de 
poisson,  ou  de  godiveau,  dont  vous  les  farcissez. 
Rebouchez  «les  avec  les  bouts  que  vous  en  avez 
ôtéS|  en  les  faisant  tenir  avec  des  brochettes  de 
bois.  Enveloppez -les  chacun  d'un  linge;  mettes- 
les  dans  une  casserole  large  avec  du  beurre ,  un 
bouquet  garni ,  du  bouillon  ;  faites  mijoter  deux 
heures;  retirez-les,  faites  réduire  le  mouille- 
ment ,  liez  avec  de  la  fécule  et  servez  sous  les  con- 
combres. 

Concombres  frits.  (  Entremets.  ) 

Coupez  les  concombres  par  tranches  en  lon- 
gueur, essuyez -les  et  les  laites  frire.  On  peut 
aussi  les  mettre  dans  la  pâte  comme  des  salsifis. 

Salade  de  concombres.  (Hors-d*œuvre.) 

Coupez-les  par  rondelles  minces,  mettez -les 
mariner  une  heure  dans  du  vinaigre  et  du  sel  ; 
égouttez-leS|  et  y  ajoutez  poivre,  huile  et  vinaigre. 

AUBERGINES. 

Sur  le  gril  (les  préférer  violettes  et  bien  mûres),  i 
Coupez -les  en  2  et  en  long.  Saupoudrez- les  de  / 
sel  et  poivre,  arrosez  d'huile,  laissez-les  mariner 
demi-heure,  faites  griller  et  arrosez  de  la  mari- 
nade. {HorS'd'œuvre.) 

Farcies.  Fendez,  retirez,  en  creusant,  moitié 
de  la  chair  que  vous  hachez  et  écrasez  avec  la 
cuillère  de  bois  en  y  mêlant  beurre,  champignons 
(ou  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait  ou  bouillon)^ 
échalotes,  lard  gras,  persil,  sel,  poivre;  emplis- 
sez-en les  aubergines,  que  vous  avez  saupoudrées 
de  sel  et  égouttées;  panez,  faites  cuire  sur  une 
tourtière,  l'eu  dessus  et  dessous.  {Entremets.) 

Au  gratin.  Fendez-les  par  moitié.  Placez-les 
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dans  la  tourtière  sur.  même  assaisonnement  et 
sans  lard,  faites  cuire  de  même. 

A  la  provençale.  On  ajoute  aux  m6mes  assai- 
lonnemenls  de  l'huile  et  de  Tail. 

tonkt^s  farcies.  (Entremets.) 

Entamez  d'un  coup  de  couteau  du  côté  de  la 
queue  une  douzaine  de  tomates;  videz -les  avec 
une  cuillère  sans  les  crever  ;  passez  cette  çulpe, 
pour  en  séparer  les  pépins;  faites-la  réduire  en 
purée  un  peu  épaisse.  Mettez  dans  une  casserole  2 
cuillerées  d'huile,  persil,  ail,  échalotes  hachés; 
passez  ces  fines  herbes  un  peu  sur  le  feu;  ajoutez-y 
un  peu  de  lard  râpé,  de  la  mie  de  pain  que  vous 
aurez  fait  tremper  dans  du  bouillon,  et  votre  pu- 
rée de  tomates  bien  pressée,  poivre,  sel,  muscade,  2 
jaunes  d'œufs  ;  le  tout  étant  refroidi  et  bien  mêlé, 
farcissez  les  tomates ,  que  vous  saupoudrez  de 
chapelure, et  posez-les  sur  une  tourtière;  arrosez- 
les  de  beurre  fondu;  faites-les  cuire  feu  dessus  et 
dessous,  et  servez. 

POTIRON,  CITROUILLE,  GIRA.UMON.  (Entremets.) 

Épluchez  et  coupez  par  morceaux,  que  vous 
jetez  dans  l'eau  bouillante  avec  du  sel  ;  faites-les 
cuire  assez  pour  qu'ils  puissent  passer  en  purée 
à  la  passoire;  mettez  fondre  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre,  un  verre  de  crème  ;  ajoutez 
la  purée  de  potiron,  poivre,  sel,  une  pincée  de 
farine;  faites  mijoter  un  quart  d'heure;  liez  de 
jaunes  d'œufs  et  servez. 

Outre  la  manière  de  les  employer  en  purée,  on 
peut  aussi  les  servir  coupés  par  petits  morceaux 
cuits  à  Teau  et  sel,  égouttés  et  assaisonnés  dans 
la  casserole  avec  beurre,  persil  et  ciboules  hachés, 
sel,  poivre. 
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VkVETB. 

Navets  à  la  poulette.  (Entremets.) 
Tournez  en  forme  de  petites  poires  une  tren- 
taine de  navets;  jetez-les  dans  Teau  bouillante 
pour  les  blanchir;  mettez  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre,  une  cuillerée  de  farine;  fai- 
tes un  roux  blanc,  que  vous  mouillez  avec  du  bouil- 
lon; mettez-y  cuire  vos  navels  et  faites  réduire  la 
sauce  à  son  point;  ajoutez  une  cuillerée  de  sucre 
en  poudre;  au  moment  de  servir,  liez-les  de  3 
jaunes  d*œufs  et  un  peu  de  bon  beurre  frais. 

Navets  à  la  béchamel.  (Entremets.) 
Tournez  les  navets  d'égale  grosseur,  faites-les 
blanchir  et  cuire  après  dans  du  bouillon  ;  étaat 
cuits,  servez-les  sous  une  sauce  à  la  béchamel. 
Navets  au  sucre.  (Entremets.)  * 
Épluchez  de  petits  navets,  que  vous  faites  re- 
venir à  la  casserole  avec  du  beurre  ;  quand  ils  sont 
dorés,  vous  les  saupoudrez  de  sucre,  d'un  peu 
de  sel,  et  les  mouillez,  si  vous  voulez,  d'une  cuil- 
lerée ou  deux  de  bouillon  :  couvrez ,  achevez  de 
cuire  doucement,  et  servez. 

Navets  glacés  en  forme  de  poires.  (Entremets.) 
Prenez  de  gros  navets  tendres  et  point  creux, 
pelez-les  et  donnez-leur  la  forme  ;  faites-les  blan- 
chir 10  minutes  à  l'eau  bouillante.  Beurrez  le  fond, 
d'une  casserole,  placez-y  vos  navels;  saupoudrez- 
les  de  sucre  en  poudre,  mouillez  de  blond  de 
veau  ou  de  jus  clair  :  faites  un  rond  de  papier, 
que  vous  beurrez  et  mettez  sur  vos  navets;  faites- 
les  aller  en  commençant  un  peu  vite,  et  ensuite 
doucement,  feu  dessus  et  dessous.  Etant  cuits, 
dressez -les  comme  une  compote  de  poires  et  le 
jus  dessous. 
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Purée  de  na(^ts.  (Entremets.) 

Coupez-les  très-mince  et  les  faites  blanchir  et 
ensuite  égqutter;  mettez-les  à  la  casserole  avec 
un  bon  morceau  de  beurre,  sel  et  poivre,  et  les 
y  laissez  mijoter  sur  un  feu  très-doux  avec  du 
JUS,  si  vous  en  avez  Jusqu'à  ce  qu'ils  soient  en  pu- 
rée, et  vous  la  servez  seule,  ou  sous  un  rôti  ou 
des  côtelettes,  en  entrée. 

Navets  à  la  moutarde.  (Entremets.) 

Blanchis  et  égouttés,  vous  pouvez  les  servir  à 
la  sauce  blanche  et  à  la  moutarde,  que  vous  dé- 
layez ensemble. 

Nai^ets  aux  pommes  de  terre.  (Entremets.) 
Prenez  de  petits  navets,  faites -les  cuire  à 
Teau  bouillante  avec  de  petites  pommes  de  terre 
longues;  retirez-les  avec  précaution  et  les  dressez 
sur  le  plat  ;  faites  fondre  à  la  casserole  un  mor- 
ceau de  beurre  frais;  mèlez-y  de  la  moutarde  et 
du  sel,  versez  sur  le  plat. 

Navets  au  jus.  (Entremets.) 
Coupez  vos  navets  par  morceaux;  faites-les 
roussir  dans  du  beurre;  mouillez  avec  du  bouil- 
lon et  du  jus  ;  assaisonnez  ;  faites-les  cuire  à  petit 
feu  ;  et  servez  à  courte  sauce. 

CAROTTES. 

Ragoût  de  carottes.  (Entremets.)  ^ 

Ratissez  et  lavez  vos  carottes,  mettez-les  blan- 
chir à  Teau  bouillante,  coupez-les  en  filets,  pas- 
sez-les au  feu  avec  un  morceau  de  beurre,  sel, 
poivre,  persil  haché,  faites-les  cuire  et  mouillez 
avec  du  lait;  quand  la  cuisson  est  faite,  liez  de 
jaunes d'œufs  et  servez. 

Si  c'est  au  gras,  mettez-les  dans  une  casserole 
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avec  des  tranches  de  lard,  persil  »  ciboules,  sel, 
poiyre;  mouilles  avec  du  bouillon  et  du  jus;  fai- 
tes cuire  et  réduire  à  courte  sauce  ;  servez  le  tout 
ensemble. 

Carottes  à  la  ma(tre-dh6teL  (Entremets.) 
Tournez-les  en  petits  bouchons  {  et  faites*iei 
euire  dans  de  l'eau  avec  du  sel  et  du  beurre.  Met- 
tez dans  une  casserole  du  beurre,  persil  et  ci* 
boules  hachés,  sel  et  gros  poivre,  mettez-y  vos 
carottes  égoultées,  sautez<les  et  servez. 

Carottes  frites.  (Entremets.) 

Coupez-les  en  ronds,  faites-les  blanchir  un  mo^ 
ment  et  les  mettez  dans  la  friture ,  retirez-les  et 
les  servez  bien  chaudes  saupoudrées  de  sel. 

Carottes  à  la  flamande.  (Entremets.) 

Coupez-les  en  ronds  et  les  faites  blanchir  5  mi- 
nutes ;  mettez-les  dans  une  casserole  avec  beurre, 
bouillon,  un  peu  de  sucre:  faites  cuire  et  réduire; 
ajoutez  un  morceau  de  beurre,  fines  herbes,  une 
cuillerée  de  jus,  faites  cuire  encore  un  bouillon  et 
servez  garni,  si  vous  voulez,  de  croûtons,  frits. 

Carottes  à  la  poulette.  (Entremets.) 

Ratissez  et  coupez-les  par  tranches;  mettez-les 
cuire  à  l'eau  bouillante,  sel ,  beurre  ou  graisse 
quand  elles  sont  cuites,  égouttez;  mettez  un 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  2  cuil- 
llerées  de  farine,  que  vous  mêlez  avec  le  beurre: 
assaisonnez,  et  mouillez  avec  du  bouillon  ;  quand 
votre  sauce  sera  liée,  ajoutez  une  liaison  de  jaunes 
d'œufs,  un  peu  de  sucre  et  vos  carottes. 

Carottes  aux  fines  herbes.  (Entremets.) 

Faites  cuire  comme  les  précédentes;  égouttez; 


mettez  un  toorceau  de  beurre  dans  une  casserole 
avec  2  cuillerées  de  farine,  faites  un  roux,  et 
ajoutez  persil  haché;  assaisonnez,  mouillez  avec 
jus  ou  bouillon:  laissez  un  peu  bouillir  votre  sauce; 
ajoutez  vos  carottes,  un  peu  de  citron,  et  servez. 

BETTERAVES.  (Entremets.) 
Faites-les  cuire  au  four,  après  le  pain  retiré, 
dans  un  pot  de  terre  renversé,  posé  sur  un  lit  de 
paille  mouillée  :  il  ne  faut  pas  moins  de  8  à  dO 
heures;  elles  Mnide  beaucoup  préférables  à  celles 
cuites  dans  Teau.  On  les  sert  sur  la  salade  ou  en 
fricassée.  —  Pour  les  fricasser,  quand  elles  sont 
cuites  et  coupées  en  tranches ,  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  du  beurre,  persil,  ciboules 
hachés,  un  peu  d'ail,  une  pincée  de  farine,  du 
vinaigre,  sel,  poivre;  faites-les  bouillir  un  quart 
d'heure.  On  les  sert  encore  à  la  sauce  blanche» 

SALSIFIS  ET  SC0R80NÈKBS. 

Les  saisi ûs  sont  blancs  et  se  récoltent  la  pre* 
mière  année.  Les  scorsonères  sont  noires,  et  ne 
ee  récoltent  que  la  seconde, année:  elles  sont  plus 
tendres  et  préférables. 

Salsifis  ou  scorsonères.  (Entremets.) 

Ratissez-les  et  jetez-les,  à  mesure  que  vous  les 
préparez,  dans  une  terrine  où  vous  aurez  mis  de 
Teau  et  du  vinaigre  :  retirez-les  et  faites-les  cuire 
dans  beaucoup  d'eau  ,  en  les  y  jetant  lorsqu'elle 
bout,  avec  un  peu  de  sel  et  une  cuillerée  de  fa- 
rine; quand  ils  sont  cuits,  égoutlez-les  et  les 
assaisonnez  d'une  des  manières  suivantes  : 

Pour  les  faire  frire  :  il  faut  les  faire  mariner 
dans  une  terrine  avec  sel,  poivre,  vinaigre,  un 
moment  avant  de  vous  en  servir,  ensuite  trem« 
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pez-le8  dans  une  pâte  comme  il  est  indiqué  aux 
artichauts;  failes  frire  de  belle  couleur. 

A  lapoulelle  :  Faites  une  sauce  à  la  poulette, 
comme  pour  les  carottes»  et  liez  avec  des  jaunes 
d'œufs  ;  ajoutez  vos  salsifis  et  jus  de  citron,  servez. 

A  la  sauce  blanche  :  On  les  sert,  chauds,  sous 
une  sauce  blanche  ou  sous  une  béchamel. 

À  la  sauce  blonde  :  Servez*les,  chauds,  sous 
une  sauce  blonde. 

Au  jus  :  On  les  fait  revenir  dans  une  casse- 
role avec  graisse  et  farine  ;  ajoutez  du  bouillon , 
jus,  sel,  poivre,  muscade. 

A  la  maUre-d'hôlel  :  Mêlez -les,  chauds,  avec 
du  beurre  manié  de  persil  et  ciboule  bach<^  fin, 
sel ,  poivre  blanc. 

Au  fromage  :  Mèlez-les  avec  beurre ,  fromage 
râpé,  poivre  blanc. 

En  salade  :  Coupez-les  d'une  égale  longueur; 
mettez  -  les  dans  un  vase  creux  ;  assaisonnez 
comme  une  salade,  et  sautez-les  pour  les  retour- 
ner :  dressez  dans  votre  saladier  ;  ayez  soin  qu'ils 
soient  blancs  et  employez  du  poivre  blanc. 

Les  feuilles  composant  le  cœur,  qui  naît  à  la 
racine,  se  mangent  en  salade  quand  elles  sont  pe- 
tites et  assez  blanches.  Les  cœurs  étant  gros,  on 
les  lie  par  bottillons  et  on  les  fait  cuire  comme  les 
racines  pour  servir  au  jus  ou  à  la  sauce  blonde. 

PATATES.  (Entremets.) 

Il  ne  faut  pas  les  confondre  avec  les  pommes 
de  terre.  Ce  sont  des  racines  en  forme  de  pommes 
de  terre  très-longues;  quand  elles  ont  une  odeur 
de  rose,  elles  ne  peuvent  se  garder  longtemps.  Ces 
racines  sont  fort  délicates  et  d'une  saveur  su- 
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crée.  On  les  fait  cuire  à  Feau  avec  un  peu  de  sel. 

On  les  fait  frire  après  les  avoir  marinées  avec 
de  Feau-de-vie  et  de  l'écorce  de  citron.  On  se 
sert  d'une  pâte  comme  pour  les  salsifis. 

On  les  fait  frire  aussi  au  beurre  comme  des 
pommes  de  terre. 

POMMES  DE  TERRE  ^. 

Moyen  de  les  faire  cuire  pour  les  manger  à  la 
place  du  pain. 

Mettez  cuire  à  l'eau  avec  du  sel ,  dans  une  mar- 
mile  de  fer  ;  retirez-les  aussitôt  (ju'il  sera  possi- 
ble de  les  peler;  ôtcz  la  peau;  videz  l'eau  de  la 
marmite  et  mettez  dedans  vos  pommeâ  de  terre 
pelées;  remettez  sur  le  feu  la  marmite  bien  cou- 
verte avec  les  pommes  de  terre  sans  eau  ;  laissez-* 
les  le  temps  nécessaire  pour  finir  la  cuisson. 

Autre  manière.  Pelez*les  et  les  faites  cuire  dans 
UD  four  bien  propre»  ou  four  de  poêle,  ou  four 
Uarel.  On  les  mange  ainsi  avec  du  beurre  frais 
et  du  sel,  ou  un  peu,  de  beurre  maltre-d'hôtel. 

Pommes  de  terre  à  la maitre-d* hôtel.  (Entrem.) 

Faites  cuire  vos  pommes  de  terre  dans  l'eau  et 

les  pelez  (ou  bien  faites-les  frire);  coupez-les  par 

tranches  et  mettez-les  ensuite  dans  une  casserole 

avec  beurre  frais,  persil  et  ciboules  hachés,  sel, 

poivre,  un  filet  de  vinaigre  :  faites  chauffer  et 

servez.  En  place  de  beurre  vous  pouvez  mettre 

de  Thuile;  quand  elles  sont  très-petites,  on  peut 

86  dispenser  de  les  couper  par  tranches. 

Pommes  de  terre  à  la  parisienne.  (Entrem.) 

Mettez  un  morceau  de  beurre  ou  graisse  dans 

*  Toutes  les  fois  qu'on  devra  les  écraser,  il  sera  plus  facile 
et  plus  prompt  de  les  faire  cuire  à  la  vapeur.  Voyez  page  38. 
Elles  seront  plus  farineuses. 
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une  casserole  avec  un  gros  ognon,  que  vous  aurez 
coupé  par  petits  morceaux;  quand  il  sera  de  belle 
couleur,  mettez  un  verre  d'eau  et  vos  pommes  de 
terre,  poivre  et  sel,  un  bouquet  garni  :  faites  cuire 
à  petit  feu. 
Pommes  de  terre  à  V anglaise.  (Entremets.) 
Vous  laverez  bien  des  pommes  de  terre;  vous 
les  ferez  cuire  dans  de  l'eau  et  du  sel  et  vous  les 
éplucherez  :  quand  elles  seront  cuites,  vous  met- 
trez tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  cas- 
serole; alors  vous  coupez  les  pommes  de  terre  ea 
tranches,  et  vous  les  placez  dans  le  beurre  :  ajou- 
tez du  sel,  du  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée; 
vous  sautez  vos  tranches  de  pommes  de  terre  dans 
le  beurre  :  ne  laissez  pas  tourner  le  beurre  en 
huile,  et  servez  sur  un  plat  très-chaud. 

Pommes  de  terre  à  Vitalienne.  (Entremets.) 
Pelez  2  livres  de  pommes  de  terre  cuites  dans 
Teau  ;  pilez  ou  écrasez*les  ;  mèlez-y  6  onces  dé 
beurre,  de  la  mie  de  pain  trempée  cuite  dans  du 
lait  et  refroidie  ;  ajoutez  assez  de  lait  pour  rendre 
le  tout  maniable,  puis  8  jaunes  d'œufs  frais  et  5 
blancs  battus  en  neige.  Dressez  en  pyramide  sur 
un  plat;  unissez  avec  un  couteau  et  faites  couler 
dessus  du  beurre  liquide.  Faites  cuire  de  belle  cou- 
leur au  four  modéré  ou  sous  le  four  de  campagne, 
et  servez  tout  chaud  comme  une  omelette  soufflée. 
Pommes  de  terre  sauce  blanche.  [  Entrem.) 
Faites  cuire  vos  pommes  de  terre  dans  l'eau  ; 
pelez-les  le  plus  chaudes  qu'il  est  possible;  cou- 
pez-les ensuite  par  tranches;  arrangez-les  sur  le 
plat  que  vous  devez  servir  et  versez  dessus  une 
sauce  blanche,  faite,  s'il  est  possible,  avec  de  la 
farine  de  pommes  de  terre. 
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Pommes  de  terre  à  la  sauce  blonde.  (Entrera.) 

Y0U8  les  faites  cuire  comme  les  précédentes  et 
meuet  une  sauce  blonde,  p.  dis. 

Pommes  de  terre  à  la  crème.  (Entremets.) 
Vous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre  dans 
une  casserolci  plein  une  cuillère  de  farine,  du  sel, 
du  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée ,  du  persil 
et  de  la  ciboule  bien  hacbés  :  vous  mêlerez  le  tout 
ensemble,  vous  7  mettrez  un  verre  de  crème,  vous 
placerez  la  sauce  sur  le  feu  et  vous  la  tournerez 
jusqu'à  ce  qu'elle  bouille  ;  vos  pommes  de  terra 
étant  cuites  et  pelées  »  coupez -les  en  tranches 
et  mettez-les  dans  votre  sauce  :  servez-^les  bien 
chaudes. 

Pommes  de  terre  au  lard.  (Entrée.) 
Faites  frire  de  petits  morceaux  de  lard  ;  quand 
ils  seront  frits ,  mettez-y  une  demi-cuilIerèe  de 
tarine  que  vous  faites  roussir  en  remuant  tou- 
jours; ajoutez  du  poivre  et  peu  de  sel,  bouquet 
de  persil,  thym  et  laurier  :  mouillez  avec  du  bouil- 
lon, sinon  avec  de  l'eau  ;  laissez  bouillir  5  minu- 
tes» mettez  alors  vos  pommes  de  terre  crues,  bien 
épluchées  et  lavées ,  et  coupées  par  morceaux  si 
elles  sont  grosses;  étant  cuites,  dégraissez  et  servez. 

Pommes  de  terre  au  vin*  (Entremets.) 

On  les  fait  cuire  dans  l'eau ,  on  les  pèle,  on  les 
coupe  par  tranches ,  on  les  met  dans  une  casse- 
foie  avec  du  beurre,  du  poivre,  du  sel,  persil  et 
ciboule  hachés ,  un  peu  de  farine  ;  mouillez  en* 
suite  avec  .du  bouillon  gras  ou  maigre,  un  bon 
verre  de  vin,  plus  ou  moins,  selon  la  quantité, 
et  on  sert  à  courte  sauce  quand  le  tout  est  bien 
assaisonné. 
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Pommes  de' terre  à  la  lyonnaise.  (Entremets.) 

Lorsque  les  pommes  de  terre  sont  cuites  à  Teau, 
vous  les  coupez  par  tranches  et  les  mettez  dans 
une  casserole;  faites  une  purée  claire  d*ognons 
(voyez  Purée  d'ognonSy  p.  159).  Vous  la  verseï 
dessus  ;  vous  tenez  les  pommes  de  terre  chaudes 
sans  les  Faire  bouillir.  —  Autrement  vous  metlei 
dans  la  casserole  un  bon  morceau  de  beurre,  8 
ognons  coupés  en  tranches  et  vous  les  passez  sur 
le  feu  ;  quand  ils  sont  bien  blonds,  vous  y  ajoutez 
une  pincée  de  farine  que  vous  môlez  avec  les 
ognons;  du  sel,  poivre,  plein  une  petite  cuillère 
à  pot  de  bouillon  ou  d'eau ,  un  filet  de  vinaigre, 
et  vous  ferez  mijoter  les  ognons  pendant  un  quart 
d'heure;  vous  les  mettrez  ensuite  sur  les  pommes 
de  terre  et  les  servirez  chaudes. 

Pommes  de  terre  à  laproi^ençale.  (Entremets.) 

Vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans 
une  casserole,  ou  6  cuillerées  à  bouche  d'huile, 
avec  le  zeste  de  la  moitié  d'une  écorce  de  citron, 
du  persil,  de  l'ail  et  de  la  ciboule  bien  hachés, 
un  peu  de  muscade  râpée,du  sel,  du  poivre;  vous 
éplucherez  les  pommes  de  terre;  vous  les  coupe- 
rez, si  elles  sont  trop  grosses;  vous  les  ferez  cuire 
dans  l'assaisonnement:  au  moment  de  servir  vous 
y  mettrez  un  jus  de  citron. 

Pommes  de  terre  en  purée.  (Entremets.) 

Prenez  des  pommes  de  terre  jaunes,  faites-lei 
cuire  sous  la  cendre,  sinon  à  l'eau  avec  sel,  pelez- 
les  et  passez -les  à  travers  la  passoire,  mettez-les 
dans  une  casserole  avec  du  beurre  très-frais,  poivre 
blanc,  sel  ;  remuez  et  mouillez  avec  du  lait  jusqu'à 
ce  que  la  purée  soit  au  degré  convenable;  faites 
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bouillir  un  instant  sans  laisser  attacher;  servez. 
On  peut  y  mettre  du  sucre  et  point  de  poivre. 
Pommes  de  terre  farcies.  (Entremels.) 
Prenez  8  grosses  pommes  de  terre,  lavez-les  et 
pelez-ies;  fendez-les  en  long  parle  milieu;  creu- 
sez-les adroitement  avec  un  couteau  ou  une  cuil- 
lère, jusqu'à  ce  qu'elles  soient  réduites  à  Tépais* 
seur  de  2  gros  sous.  Prenez  2  pommes  de  terre 
coites  sous  la  cendre ,  2  échalotes  hachées ,  gros 
comme  un  œuf  de  beurre,  un  petit  morceau  de 
lard  gras  et  frais,  une  pincée  de  persil  et  ciboule 
hachés;  pilez  le  tout  avec  poivre  et  peu  de  sel; 
formez-en  une  pâte  liée,  beurrez  l'intérieur  des 
pommes  de  terre;  emplissez -les  de  celte  pâte; 
que  le  dessus  soit  bombé;  garnissez  le  fond  d'une 
tourtière  avec  du  beurre  frais;  arrangez  vos  pom- 
mes de  terre  dessus;  placez  sur  un  feu  modéré; 
couvrez  du  four  de  campagne;  au  bout  d'une 
demi-heure,  si  le  dessous  et  le  dessus  des  pommes 
de  terre  est  rissolé,  servez. 

Gâteau  de  pommes  de  terre.  (Entremets.) 
Faiies  cuire  12  pommes  de  terre  jaunes  dans  la 
cendre  ou  au  four,  épluchez  et  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  un  peu  de  sel ,  écorce  de  ci- 
tron lapée;  remuez  bien  sur  le  fourneau,  et  mettez 
un  morceau  de  beurre  frais;  ajoutez'  un  peu  de 
crème,  toujours  en  remuant,  et  du  sucre;  laissez 
un  peu  refroidir,  et  ajiMitcz  un  peu  d'eau  de  Heur 
d'orunger,  8  jaunes  d'œufs  et  4  blancs  seulement 
battus  en  neige;  battez  le  tout  ensemble;  mêlez 
avec  votre  purée.  Beurrez  un  moule  ou  une  cas- 
serole, et  enduisez-le  de  mie  de  pain  en  panure  : 
meuez-y  votre  composition ,  posez  votre  moule 
sur  la  cendre  rouge,  le  couvercle  avec  feu  dessus, 
et  laissez  cuire  3  quarts  d'heure. 

20 
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Pommes  de  terre  en  galette.  (Entremets.) 

Prenex  i2  pommes  de  terre  longues,  rouges, 
cuites  sous  la  cendre  ;  pelez-les  ;  mettez -les  chau- 
des dans  une  terrine  avec  un  quarteron  de  beurre; 
sel,  poivre,  un  verre  de  lait  ;  broyez  jusqu'à  ce  que 
le  beurre  soit  mêlé  et  fondu.  Garnissez  le  fond 
d'un  plat  qui  aille  au  feu  d*une  légère  couche  de 
beurre;  versez  vos  pommes  de  terre  dessus  ;  éten- 
dez-les de  l'épaisseur  de  2  doigts  ;  unissez  le  des- 
sus; marquez-le  en  losange  avec  le  dos  d'un 
couteau  ;  posez  le  four  de  campagne  chaud  et  plein 
de  braise  sur  votre  plat  ;  point  de  feu  dessous. 
Quand  le  dessus  est  doré  et  forme  une  croûte, 
servez.  Il  faut  environ  10  minutes. 
Pommes  de  terre  en  pyramide.  (Entremets.) 

Faites-les  cuire  à  leau;  épluchez;  écraseï, 
comme  pour  en  faire  une  purée;  mettez  dans  une 
casserole  avec  un  petit  morceau  de  beurre  et  un 
peu  de  sel  fin;  mouillez  de  bon  lait;  laissez*les 
sécher;  à  mesure  qu'elles  se  dessècheot  mouillez- 
les  de  nouveau  ;  faites  cuire  et  laissez  prendre  la 
consistance  nécessaire  pour  les  dresser  en  pyra 
mide  sur  le  plat  ;  unissez  bien  cette  pyramide 
faites-lui  prendre  couleur  sous  le  four  de  cam 
pagne;  servez  chaud. 

Pommes  de  terre  frites.  (Entremets.) 

Vous  coupez  vos  pommes  de  terre  crues  par 
tranches,  vous  les  jetez  dans  une  friture  bien 
chaude  ;  quand  elles  sont  bien  cassantes  et  de  belle 
couleur,  vous  les  retirez,  les  saupoudrez  de  sel  fin, 
et  servez  chaud. 

Autrement,  faites  une  pâte  comme  il  est  indi- 

3ué  page  32i  ;  coupez  par  tranches  les  pommes 
e  terre  crues  ;  trempez -les  dans  cette  pâte;  faites  i 
frire,  saupoudrez  de  sel. 
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Pommes  de  terre  sautées  au  beurre.  (Entrem.) 
Otez  la.  pelure  des  pommes  de  terre  crues,  pe« 
tites  et  rondes  ^  jeunes  de  préférence  ;  mettez  un 
bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole ,  po«- 
sex-la  sur  un  feu  ardent;  ajoutez*y  les  pommes 
de  terre,  sautez-les  jusau'à  ce  qu'elles  soient 
blondes  ;  alors  vous  les  egoultez  dans  une  pas- 
soire, vous  les  saupoudrez  de  sel  fin,  et  vous  les 
arrangez  sur  le  plat  sans  autre  assaisonnement. 

Pommes  de  terre  en  salade. 

Lorsqu'elles  sont  cuites  et  pelées,  on  les  coupe 
et  on  les  assaisonne  avec  de  Thuile,  du  vinaigre, 
du  sel,  du  poivre  et  des  fines  herbes  :  à  la  place 
de  rhuile  on  peut  mettre  du  beurre  et  de  la 
crème  ;  on  y  mêle ,  si  Ton  veut ,  des  cornichons 
coupés  par  tranches  et  des  betteraves^  des  anchois 
et  des  dipres. 
Pommes  de  (erre  en  chemise.  (Hors*d*œuvre.) 
Cuites  à  l'eau  et  sel,  ou  au  four,  on  les  sert 
sous  une  serviette,  et  chacun  les  mange  soit  au 
naturel,  soit  avec  du  beurre. 

Boulettes  de  pommes  de  terre.  (Eotremets.) 
Prenez  des  pommes  de  terre  jaunes  rondes,  que 
vous  faites  cuire  à  l'eau,  et  les  épluchez  ;  écrasez- 
les  ou  les  pilez.  Pour  6  personnes,  ajoutez,  quand 
elles  sont  très-chaudes,  4  œufs,  un  peu  de  crème, 
persil,  ciboules,  sel,  muscade;  mêlez  le  tout.  Pre* 
nez-enau  bout  du  couteau  le  quart  d'une  cuillerée 
à  bouche,  que  vous  faites  glisser  dans  la  friture  bien 
chaude.  Celle  pâte  renfle  et  forme  des  espèces  de 
pets-de-nonne. 
Boulettes  aux  pommes  de  terre.  (Entrée.) 
On  peut  faire  un  hachis  avec  des  pommes. de 
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terre;  pour  cela,  lorsou'elles  sont  cuites  et  pelées, 
CM  les  écrase  et  on  les  mfile  dans  du  hachis  de 
viande  avec  beurre,  sel,  poivre,  persil ,  ciboule, 
échalote  hachés,  un  ou  2  œufs;  mêlez  bien  le  tout 
ensemble;  faites-en  des  boulettes,  que  vous  trem* 
pez  d'un  peu  de  blanc  d*œuf  :  faites-les  frire,  et 
servez  garnies  de  persil  ou  avec  une  sauce. 
Duchesses.  (Entremets.) 
Faites  cuire  à  Teau  et  sel  ou  au  four  12  pommes 
de  terre  jaunes;  pelez ,  écrasez  et  passez-les  en 
purée;  môlez-y  du  beurre,  4  œufs,  persil  haché, 
sel  ou  sucre,  si  on  veut,  et  point  de  persil  ;  prenrz- 
en  dans  une  puillère,  formez  une  boule  et  IV 
platissez   comme  une   petite  galette;  posczles 
au  fond  d'une  large  casserole  à  sauter,  dans  du 
beurre  bien  chaud;  étant  colorées,  retournrz-les 
et  les  servez  brûlantes.  Si  on  ne  met  pas  de  persil, 
on  ajoutera  de  la  crème  cuite  (bouillie  et  réduite), 
on  mêlera  bien  et  pn  fera  cuire  de  même.  On 
peut  les  fariner  a'vant  de  les  sauter,  et  on  peut 
aussi  en  faire  des  boulettes  au  lieu  de  les  aplatir^ 
Si  on  a  un  mortier,  on  pilera  la  purée  et  onajoU' 
tera  chaque  chose  à  mesure  en  pilant. 

TOPJNAMBOORS. 

On  les  fait  cuire  à  Teau  salée  comme  les  pora< 
mes  de  terre,  et  on  les  mange  avec  une  sauce  blan- 
che, ou  à  la  malire-dMiôtel ,  ou  en  salade.  Étant 
pelés,  on  les  coupe  par  quartiers  et  on  les  fait 
frire  comme  les  pommes  de  terre.  On  en  met 
dans  les  ragoûts  en  place  de  fonds  d'artichauts. 

TRUFFES. 

On  les  choisit  grosses,  pesantes,  le  plus  rondes 
qu'on  le  peut ,  noires  en  dessus  et  marbrées  en 
dedans,  assez  dures  et  d'une  odeur  agréable.  Elles 
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«ntrent  dans  une  infinité  de  ragoûts ,  auxquels 
elles  donnent  un  goût  excellent.  On  doit  les  laver 
à  plusieurs  eaux  iroides,  avec  une  brosse,  jusqu'à 
ce  que  Ton  soit  bien  certain  qu'il  n'y  reste  pas 
un  grain  de  sable.  Elles  doivent  être  pelées  toutes 
les  fois  qu'on  les  emploie  dans  des  volailles  ou  des 
ragoûts  et  les  pelures  employées  dans  la  farce. 

Truffes  au  naturel.  (Hors-d'œuvre.) 

Prenez  de  belles  trufles  bien  lavées  et  nettoyées, 
enveloppez  chacune  de  5  ou  6  morceaux  de  papier, 
que  vous  mouillez  après,  et  les  faites  cuire  dans 
la  cendre  chaude  pendant  une  bonne  heure  ;  ôtez 
le  papier,  essuyez  les  truffes  et  servez  chaudement 
dans  une  serviette. 

Truffes  au  vin.  (Hors-d'œuvre.) 

Vous  les  faites  cuirer  entières  dans  une  casse- 
role avec  du  lard  haché,  bouquet  garni,  une  gousse 
d'ail,  jus,  bouillon  et  une  demi-bouteille  de  bon 
vin  blanc.  Servez  sous  une  serviette  pliée.  Voyez 
les  articles  Ragoût  de  truffes  et  Dinde  aux  truffes. 

CHAMPIGNONS. 

Il  est  prudent,  même  en  ne  faisant  usage  que 
des  champignons  cultivés  sur  'couches ,  de  ne 
point  se  servir  de  ceux  qui  ont  été  récoltés  trop 
vieux.  On  doit,  en  outre,  mettre  quelques  heures 
entre  le  moment  de  leur  rééolte  et  celui  où  on 
les  emploie;  on  les  épluche,  on  coupe  les  plus 
gros  en  plusieurs  morceaux,  en  les  jetant  à 
inesure  dans  de  l'eau  froide  avec  un  peu  de  vinai- 
gre, ce  qui  d'ailleurs  les  empêche  de  rougir;  en- 
fin dans  les  ragoûts,  on  ne  doit  en  mêler  qu'après 
les  avoir  fait  bien  égoutter.  On  fera  blanchir  à 
l'eau  bouillante,  avec  un  peu  de  vinaigre,  ceux 
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dont  on  se  défiera.  Voyez  Champignons^  page  617* 
Voyez  aussi  Ragoût,  page  162. 

Champignons  en  caisse.  (Entremets.) 

Prenez  des  champignons,  que  vous  épluchez  et 
coupez  en  morceaux;  faites  une  caisse  de  papier, 
que  vous  beurrez  ;  mettez  dedans  vos  champignons 
avec  beurre,  persil,  ciboule,  échalote  hachés,  sel, 
poivre  ;  mettez-les  sur  le  gril  et  faites  cuire  à  un 
feu  doux  :  servez  dans  la  caisse. 

Champignons  sur  le  gril.  (Hors-d'œuvre.) 

II  faut  choisir  lès  gros  :  on  les  épluche  et  on  ea 
ôte  la  tige;  on  les  place  sur  le  gril  de  manière 
qu'ils  aient  en  dessus  leur  creux,  que  l'on  remplit 
de  beurre,  sel,  poivre  et  fines  herbes,  au  moment 
de  servir,  comme  on  fait  pour  des  rognons  de 
mouton  à  la  brochette. 

Champignons  en  fricassée  de  poulet.  (Entrera.) 

Épluchez  et  coupez-les,  s'ils  sont  gros;  faites<lei 
blanchir;  remettez-les  à  l'eau  froide  et  les  essuyez 
bien.  Metiez-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau  j 
de  beurre;  faites  revenir;  ajoutez  une  pincée  de  | 
farine,  sel  et  poivre,  un  bouquet  de  persil  ;  mouillez 
avec  du  bouillon  et  faites  cuire  un  quart  d'heure. 
Faites  une  liaison  de  jaunes  d'œufs  avec  une  demi- 
cuillerée  de  vinaigre  au  moment  de  servir. 

Coquilles  de  champignons.  (Entremets.) 

Préparés  et  cuits  comme  ci -dessus,  mettez-les 
en  coquilles  comme  il  est  dit  pour  les  huîtres, 
page  287,  à  sauce  réduite  et  épaisse. 

Croûte  aux  champignons.  (Entremets.) 
Préparez  comme  ci-dessus  en  fricassée  de  pou- 
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let,  faites  frire  dans  le  beurre  une  bonne  croûte  de 
pain,  que  vous  mettez  dans  le  fond  du  plat  qu'on  . 
doit  servir;  versez  les  champignons  dessus,  et  ser* 
vez  bien  chaud.  ^ 

MORILLES   ET  MOUSSERONS* 

A  Tétat  frais,  épluchez-les  et  les  lavez  si  elles 
ont  de  la  terre.  Mettez-les  à  la  casserole  dans  l'eau 
ou  vin  blanc  et  bouillon»  assez  pour  qu'elles  bai« 
gnent,  bouquet,  ognon;  faites  chaufier  unedemi- 
heure,  sans  bouillir ^  puis  ensuite  mijoter  et  ré- 
duire 3  quarts  d'heure.  Servez-vous-en  commodes 
champignons,  «—  Coupés  en  filets,  on  en  met  dans 
une  omeleUs. 

Sur  quelques  champignons  que  Von  fait  sécher. 

^^^         Morilles,  mousserons.  —  On  con- 
^fflH^   naît  peu  dans  les  villes,  et  on  ne 
mUmSI^  fait  pas  à  la  campagne  tout  l'usage 
que  Ton  pourrait  de  la  morille,  qui 
cependant  donne  un  goût  fort  agréa- 
ble aux  sauces  et  dont  le  fumet  par- 
ticipe de  celui  du  champignon  et 
même  un  peu  de  la  truffe.  Son  pied 
est  cylindrique,  uni,  long  de  6  à 
8  centimètres.  On  reconnaîtra  la  mo- 
rille à  son  chapeau  ovale,  crevassé 
d'alvéoles,  un  peu  comme  celles  des  abeilles. 

On  la  trouve,  en  avril  et  mai,  au  bord  des  fossés 
on  peu  humides,  des  bois,  des  haies,  au  pied  des 
ormes  et  des  frênes.  Elle  est  du  genre  botanique 
Phallus.  —  La  morille  sert  aux  mêmes  usages  que 
les  champignons,  surtout  comme  assaisonnement. 
Elle  fait  beaucoup  \aloir  les  ragoûts  en  leur  corn* 
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muniquant  plus  de  parfum  que  le  champignon. 
—  Il  faut  avoir  soin,  en  la  récoltant  (exempte 
d'humidité),  de  la  couper,  et  non  de  l'arracher, 
afin  de  ne  pas  enlever  de  la  terre ,  qui  la  salirait 
en  entrant  dans  les  cavités  du  chapeau.  —  On 
en  fait  usage  à  l'état  frais  en  la  lavant  le  moins 
possible  pour  ne  pas  en  perdre  le  parfum.  Il  y 
en  a  deux  espèces,  la  grise  et  la  blanche,  égales 
en  qualité.  On  les  fend  en  2  ou  en  4,  et  on 
les  enfile  en  guirlandes  pour  faire  sécher  et  con- 
server. 

Le  mousseron,  agaricus  albelluSj  Mousseboît 
VRAI,  est  un  petit  champignon  à  cha-  ^M|^ 
peau  dabord  sphérique,  et  ensuite  ^^^B 
canapanulé,  de  4  à  6  centimètres,  ^fl^Q , 
épais,  couvertd'unepeau  sèche  comme      "w    1* 
celle  d'un  gant,  pied  très-épais  et  court,  blanc- 
jaunâtre.  Il  se  trouve  en  mai  et  juin  sur  les  fri- 
^^^   .d%.    ^^^^  ^^  ^^"s  les  bois.  —  Le  faux 
N^^^j^  mousseron,  agaricus  iorlilis,  à 
n      ^""ÎP^  chapeau  d'abord  hémisphérique, 
*  y      puis  conique,  natt  en  groupes  sur 

les  souches,  dans  les  pâturages,  les  sables,  au 
bord  des  bois,  en  août  et  septembre.  Son  pied 
se  tortille  comme  une  corde  en  séchant.  —  Ces 
mousserons  remplacent  la  morille;  ils  se  dessè- 
chent et  s'accommodent  de  même. 

Le  mousseron  aromatique  dillère  du  vrai  mous- 
seron par. son  chapeau  roux- 
tendre,  arrondi,  convexe.  11 
est  large  de  5  centimètres. 
Pied  blanc,  court,  épais,  tu- 
béreux  à  sa  base.  Commun 
dans  les  pâturages,  les  haies, 
les  bords  des  bois,  fin  rarai,  sous  l'herbe;  com- 
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muQ  en  Bourgogne.  Chair  blanche ,  parfumée, 
d'un  goût  irès-iin. 

On  peut  confondre  avec  les  mousserons  plu- 
sieurs petits  champignons  de  même  couleur  et  de 
même  forme  qui  n'ont  point  son  goût  agréable. 
On  les  distinguera  parce  que  la  surface  de  leur 
chapeau  n*est  pas  sèche ^  qu'ils  sont  d'une  con- 
sistance plus  molle,  que  leur  support  est  creux 
et  cassant. 

Un  autre  ordre  de  champignons  offre  encore 
Tdvantage  de  servir  secs  en  cuisine,  c'est  le  genre 
BoletuSy  qui  renforme  les  espèces  appelées  œreus^ 

cèpe  bronzé,  cèpe  noir  (voir  la  fig.), 

eduliSy  cèpe,  gyrole,  —  scraber^  — 
auranltacuSy  gy  rôle  rouge.  On  trouve, 
à  bon  marché,  ces  champignons  secs 
chez  les  marchands  de  comestibles, 
où  ils  sont  envoyés  de  Gascogne  et 
du  Bordelais.  Leur  élude  serait  lon- 
gue, et  il  faudrait  de  grandes  figures  coloriées. 
Plusieurs  se  trouvent  aux  environs  de  Paris  et 
dans  beaucoup  d'autres  lieux  en  France.  On  les 
coupe  par  tranches,  qu'on  enlile  et  qu'on  fait  sé- 
cher. Ils  tiennent  lieu  des  morilles. 

Pour  faire  usage  des  champignons  secs,  ainsi 
que  des  morilles,  on  les  fait  tremper  dans  un  peu 
d'eau  tiède  et  on  les  apprête  comme  des  frais. 
Des  amateurs  les  râpent  bien  secs  et  en  font  une 
poudre  d'assaisonnement  pour  les  sauces. 

MELONS  ET  FIGUES.  (IIors-d'oBuvre.) 

Les  figues  se  servent  au  premier  service  comme 
hors-d'œuvre  et  peuvent  faire  pendant  avec  le 
nielon.  On  doit  les  dresser  l'un  et  l'autre  sur  des 
feuilles  de  vigne,  le  melon  découpé  par  tranches. 
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On  servira  du  sucre  en  poudre  à  côté  pour  les 
personnes  qui  Taiment  â\ec  ces  deux  fruits. 

Manière  de 
servir  un  me* 
Ion  tout  dé* 
coupé' et  où 
il  n  y  a  plus 
qu'à  déta- 
cher Textré- 
mi  té  des  tran- 
ches pour  les 
offrir  sur  les 
assiettes. 

ŒUFS. 

Voyex  dans  les  Recettes  d^économie  domestique 
la  manière  de  les  conserver^  page  560. 

Œufs  à  la  coque.  (Hors-d'oeuvre.) 

Quand  l'eau  bout,  mettez-les  dedans;  retires- 
les  du  feu  ;  couvrez-les  5  minutes  pour  les  laisser 
faire  leur  lait;  retirez-les  de  Teau  et  servez-lei 
dans  une  serviette  :  de  cette  manière  on  est  tou- 
jours sûr  de  réussir  si  on  a  employé  une  quantUé 
d'eau  suffisante.  Quand  on  a  un  coquetier  fait 
pour  servir  sur  la  table,  on  y  verse  promptemeM 
l'eau  bouillante  sur  les  œufs  et  on  les  sert  dani 
celle  eau  en  leur  laissant  6  minutes  pour  cuire. 

OEufs  sur  le  plat  dits  au  miroir.  (Entremets.) 

Étendez  un  peu  de  beurre  sur  un  plat  qui  aille 
au  feu  y  ou  du  beurre  en  maitre-d'bôtel ,  cassez 
vos  œufs  dessus  avec  sel,  poivre,  et  2  cuillerées  de 
lait;  faites  cuire  à  petit  feu,  passez  la  pelle  rouge 
et  servez.  On  peut  les  saupoudrer  de  fromage  rApé. 
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Œi^s  au  miroir  aux  asperges.  (Entremets.) 

Coupez  de  petites  asperges  en  petits  pois  ;  q^en 
prenex  que  le  tendre;  faites-les  cuire  un  quart 
d'heure  à  l'eau  bouillante;  roettex-les  après  dans 
une  casserole  a^ec  un  bouquet  de  persil,  ciboule, 
un  morceau  de  beurre;  passez-les  sur  le  feu; 
mettez-y  une  pincée  de  farine;  mouillez  avec  un 
peu  d*eau;  faites  cuire;  assaisonnez  avec  un  peu 
de  sel,  et  très-peu  de  sucre;  la  cuisson  faite  et 
plus  de  sauce,  mettez-les  dans  le  fond  du  plat  que 
vous  devez  servir  ;  cassez  dessus  des  œufs,  que  vous 
assaisonnez  de  sel,  gros  poivre,  un  peu  de  mus* 
eade  ;  faites  cuire  sur  le  feu,  passez  la  pelle  rouge  ; 
servez  les  jaunes  mollets. 

CEufs  mollets.  (Entrée.) 

Faites  bouillir  de  Feau  dans  une  casserole,  dans 
laquelle  vous  mettez  le  nombre  d'œufs  que  vous 
jugez  à  propos  ;  laissez  bouillir  5  minutes  et  re- 
lirez-les  promptement  dans  de  Teau  fraîche  *  : 
Atez-en  doucement  les  coquilles  pour  ne  pas  rom- 
pre le  blanc.  Par  ce  moven  vous  avez  des  œufs 
mollets  flexibles  sous  le  doigt  ;  vous  les  servez  en- 
tiers sur  une  sauce  blanche,  sauce  verte,  sauce 
Robert,  sauce  piquante,  sauce  ravigote,  et  toutes 
sortes  de  ragoûts,  purées  ou  jus.  La  meilleure  est 
une&rce  d'oseille,  page  830.     x 

Œufs  à  la  béchamel.  (Entremets.) 

Coupez  en  rouelles  de  8  millimètres  d'épais- 
seur des  œufs  durs;  mélez-les  à  une  sauce  bécha- 
mel ,  et  servez  bien  chaud. 

QEu/s  pochés.  (Entrée.) 

U  faut  faire  choix  d'œufs  le  plus  frais  possible. 

*n ftttt  Aimi  paner  Ist  oeufs  durt  duu  de  Teia ffoide  en  tor- 
tM  de  retu  bouilMite,  ê&n  de  poayoir  es  enlever  fadleneat  là 
coqoiUe. 
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On  met  une  casserole  aux  3  quarts  pleine  d'eau 
sur  le  feu,  2  cuillerées  de  vinaigre,  un  peu  de 
set;  lorsque  Teau  est  en  ébullilion,  on  y  casse- 
les  œufs  l'un  après  Tautre,  et  le  plus  près  de  Teau 
possible,  afin  qu'ils  ne  tombent  pas  de  irop  haut, 
et  on  les  tâteavec  le  doigt:  s  ils  sont  assez  mollets, 
on  les  retire  avec  précaution,  on  les  met  dans 
de  Teau  tiède  pour  ensuite  les  parer,  les  égouiter 
sur  un  linge  et  les  servir  comme  les  œufs  mollets. 
L'opération  du  pochage  ne  réussissant  pas  ai- 
sément, voyez  la  pêcheuse,  page  41. 

Œufs  en  matelote.  (  entremets.) 
Versez  dans  une  casserole  demi-litre  de  m 
ronge  et  ajoutez  un  bouquet  garni ,  un  ognon, 
gousse  d'ail,  sel,  poivre,  épices;  faites  bouilliri 
dO  minutes;  retirez  Tassaisonnement  avec  Técu*! 
moire;  pochez-y  6 œufs  frais  Tun  après  l'autre  ea 
les  retirant  à  mesure  et  en  les  égoultant.  Dressez-| 
les  sur  le  plat  sur  des  croûtes  de  pain.  Faites  ré 
duire  le  vin,  ôtez-en  s'il  y  en  a  de  trop,  liez-le  de 
beurre  ^ros  comme  2  œufs  manié  d'une  cuillerée 
de  farine  ;  versez  cet|e  sauce  sur  les  œufs  et  servet 
OEuJs  frits.  (Entremets.) 
Quand  votre  friture  est  bien  chaude,  pochez  de- 
dans les  œufs  un  à  un  pour  les  faire  frire;  faites 
en  sorte  qu'ils  soient  biru  ronds  en  les  retournant 
dans  la  poêle,  et  ne  laissez  point  durcir  le  jaune. 
\ous  servirez  ces  œufs  de  la  façon  qu'il  est  dit 
pour  les  œufs  mollets,  môme  sauce  ou  ragoût. 
Œufs  aux  fines  herbes.  (Entremets.) 
Mettez  dans  une  casserole  persil,  ciboule,  écha« 
loie,  le  tout  haché;  sel,  poivre,  un  demi-verre  de 
vin  blanc,  un  nlorceau  de  beurre  manié  de  farine; 
faites  bouillir  sur  le  feu  un  demi- quart  d'heure; 
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h  sauce  étant  liée  comme  il  faut,  dressez  sur  le 
plat  des  œufs  frais  mollets,  mettez  la  sauce  des- 
sus, poudrez  avec  de  la  chapelure  de  pain  bieo 
fine  :  servez  chaudement. 

OEufs  brouillés.  (Entremets.) 
Si  vous  voulez  les  faire  au  naturel,  mettez  sim- 
plement les  œufs  dans  une  casserole  avec  un  peu 
de  beurre  et  assaisonnez;  faites-les  cuire  sur  un 
fourneau,  en  les  remuant  toujours.  Quand  ils  sont 
cuits,  servez-les  promptement.  On  peut  mettre 
une  cuillerée  de  crème  et  les  faire  de  la  même 
façon.  Pour  les  faire  avec  quelque  ragoût  de  lé- 
gumes^ soit  céleri^  laitue^  chicorée^  pointes  d'o^- 
ferges  ^  il  faut  que  le  ragoût  soit  fini  comme  si 
on  était  prêt  à  le  servir;  hachez-le  fort  menu, 
et  en  mettez  un  peu  dans  vos  œufs  :  brouillez-les 
comme  les  autres.  On  les  fait  au  fromage  ou 
fondu,  en  y  mêlant  du  fromage  râpé,  gruyère  ou 
parmesan  é 

OEufs  au  verjus.  (Entremets.) 
Faites  fondre  dans  une  casserole  une  cuillerée 
de  graisse,  avec  un  peu  de  beurre  manié  de  farine; 
lorsque  le  tout  sera  fondu  et  commencera  à  de- 
Yenir  blond,  ajoutez-y  un  demi-verre  de  jus;  liez 
votre  sauce,  et  y  jetez  alors  8  ou  10  œufs  bien 
battus  avec  du  verjus;  tournez-les  continuellement 
avec  une  fourchette  pour  les  brouiller,  sur  un  feu 
doux  y  en  observant  de  n'y  mettre  que  peu  de 
verjus,  car  son  acidité  augmente  en  cuisant. 
Œufs  aux  petits  pois.  (Entremets.) 

Faites  cuire  des  petits  pois  verts  dans  du  bouil- 
lon; lorsqu'ils  seront  cuits  bien  moelleux,  ajou- 
tez-y quelques  croûtons  frits  ;  cassez-y  des  œufs 
avec  sel  et  poivre ,  et  les  faites  cuire  sur  un  feu 
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doux;  feu  dessus  et  dessous ,  pour  qu'ils  cuiêeni 
également, 

Œi^s  à  la  tripe.  (Entremets.) 

Vous  faites  cuire  des  ognons  avec  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  frais,  et  très-doucement.  Étant 
cuits,  vous  y  mettez  du  sel,  une  cuillerée  de  fa- 
rine, une  tasse  de  crème,  et  gros  comme  une  noi** 
selte  de  sucre  :  faites  mijoter.  Mettez  ce  que  vous 
voulez  d'oeufs  durs  coupés  en  quartiers  et  g^rveï* 
QEuJs  à  V aurore.  (Entremets.) 

Faites  durcir  8  œufs ,  ôtez  les  coquilles  ;  coo« 
pez-les  en  2  en  travers  par  le  milieu  ;  ôtez  les  jan- 
net  9  que  vous  mettez  dans  une  terrine  avec  un 
quarteron  de  beurre  frais,  fines  herbes,  sel  fin,  un 
peu  de  muscade  râpée ,  un  peu  de  mie  de  pain 
trempée  dans  du  lait  et  exprimée  ;  écrasez  le  tout 
ensemble.  Servez-vous  de  cette  farce  pour  rem- 
plir les  blancs,  plus  que  pleins.  Prenez  un  plat  ou 
une  tourtière,  beurrez  le  fond,  et  le  garnissez  d'une 
mince  épaisseur  de  farce,  d'une  purée  ou  d'un 
ragoût;  arrangez  dessus  vos  16  moitiés  d'œufs, 
le  rond  en  dessous.  Couvrez  du  four  de  campagns 
bien  chaud  ;  laissez  un  quart  d'heure,  et  serves*  . 
Œufs  en  caisse^  (Entremets.)  J 

Pour  chacun ,  vous  faites  une  petite  caisse  de  i 
fort  papier  collé;  mettez-'V  du  beurre  gros  comme 
une  noix,  fines  herbes;  faites  chauffer  sur  un  gril; 
cassez-y  un  œuf  que  vous  assaisonnez  et  couvfet 
de  mie  de  pain,  ou  de  parmesan  rflpé;  feiteseuire 
doucement  et  passez  la  pelle  rouge  dessus. 
Œu/s  au  beurre  noir»  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  poêle  un  morceau  de  beurrât 
que  vous  faites  fondre  sur  le  feu  t  quand  il  ne  cris 
pIttSi  vous  mettez  dans  la  poêle  les  œufii  que  vous 
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avez  eu  soin  de  casser  dans  un  plat  et  d'assaison- 
ner de  sel  et  poivre;  faites-les  cuire,  et  passez  une 
pelle  rouge  par-dessus  pour  faire  cuire  le  jaune; 
servez  en  versant  dessus  une  cuillerée  de  vinaigre 
chauffée  à  la  poôle. 

OEuJs  à  Veau.  (Entremets  sucré.) 

Prenez  une  casserole,  mettez  dedans  un  demi* 
litre  d'eau,  un  peu  de  sucre,  du  zeste  de  citron; 
faites  bouillir  un  quart  d'heure  à  petit  feu;  mettez 
ensuite  refroidir  ;  et  cassez  dans  une  terrine  à 
part  7  œufs^  dont  vous  délayez  les  jaunes  et  un 
blanc  avec  ce  que  vous  avez  mis  refroidir,  et  une 
cuillerée  d'eau  de  fleur  d'oranger  si  vous  n'avez 
pas  mis  de  citron  :  passez  ensuite  au  tamis,  et 
frites  prendre  au  bain -maris  dans  le  plat  que 
vous  devez  servir,  en  couvrant  avec  feu  dessus  et 
dessous  *. 

Œufs  au  lait.  (Entremets  sucré.) 

Faites  bouillir  demi  «-litre  de  lait  avec  zeste 
de  citron  ou  vanille  et  du  sucre ,  un  peu  de  sel  ; 
lorsqu'il  bout,  versez^le  dans  un  plat  où  vous  au* 
rez  bien  battu  six  œufs  entiers  ;  remuez  bien  le 
tout  ensemble;  faites  prendre  au  bain-maris,  cou- 
vrez d'un  couvercle  de  cuivre  ou  de  fer  avec  feu 
dessus.  Quand  les  œufs  sont  pris  comme  une 
erème,  saupoudrez  de  sucre  et  passez  la  pelle 
rouge  dessus  ;  servez  froid. 

Les  œufs  au  lait  et  ceux  à  Y  mu  sont  des  crè* 
mes  économiques ,  parce  que  l'on  y  emploie  tous 
les  blancs  d'œufs. 

*  Pont  ces  entremets  d'cenfs  comme  ponr  tons  les  âutfés 
intremets  sucrés  et  crèmes  où  U  est  recommandé  de  faire  cuire 
P«  prendre  avec  FEU  DESSUS  ET  DESSOUS  ,  on  produit  cet 
tfct  an  moyen  dn  couvercle  de  casserole,  page  4 1 ,  QUI  ÉVirE 
SOUVENT  D'EMPLOYER  LES  FOURS.  Cfn  le  vend  partout, 
rond  ou  ovale. 
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Œufs  à  la  neige*  (Entremets  sucré.) 

Prenez  un  demi-litre  de  laiti  2  cuillerées  à  bou- 
che d'eau  de  fleur  d'oranger,  un  demi-quarteron 
de  sucre;  mettez  le  tout  dans  une  casserole,  et 
faites  bouillir  ;  prenez  six  œufs,  séparez  les  jaunes 
des  blancs;  battez  les  blancs  en  neige  bien  ferme 
et  les  saupoudrez  de  sucre  mêlé  de  vanille  ea 
poudre  ou  de  fleur  d'oranger  pralinée^.  Quand 
votre  lait  a  bouilli,  mettez  dedans  vosœufs  en  neige 
par  cuillerées  ;  retournez-les  avec  une  écumoire, 
pour  faire  cuire  de  tous  les  côtés  ;  quand  ils  sont 
cuits,  retirez-les  et  dressez-l^s  sur  le  plat  que  vous 
devez  servir;  faites  lier  le  lait  sur  le  feu  avec  vos 
jaunes  d'œufs  délayés  dans  une  cuillerée  de  lait, 
versez  sur  vos  œufs  à  la  neige,  laissez  refroidir 
et  servez.  i 

Gdleau  d^œufs  à  la  neige.  (Entremets  sucré.) 
Prenez  6  œufs,  dont  vous  séparez  les  blancs  et 
les  jaunes  ;  battez  les  blancs  très- ferme  et  les  ver- 
sez dans  un  moule  enduit  de  caramel  épaissi. 
Comme  ces  blancs  gonfleront  et  monteront,  il  faut 
d'abord  qu'ils  ne  remplissent  que  la  moitié  du 
moule.  Placez  le  moule  dans  un  bain-maris  avec  l 
un  couvercle  et  un  peu  de  feu  dessus  ;  faites  cuira  j 
un  quart  d'heure;  renversez-les  sur  un  plat;  faites' i 
bouillir  5  minutes  un  demi-litre  de  lait  avec  un 
quart  de  sucre,  de  la  vanille  ou  zeste  de  citron; 
laissez  refroidir  un  peu  :  battez  les  6  jaunes  d'œu» 
avec  de  l'eau  de  fleur  d'oranger  si  vous  n'avez  mis 
ni  citron  ni  vanille,  et  les  y  versez  doucement; 
mêlez,  tournez  sur  un  feu  doux  jusqu'à  consis- 

*  Il  faut  se  placer  dans  un  endroit  frais  pour  les  battre  daas 
rété.  Battez-les  avec  la  verge  de  fer  ëtamé  (page  54).  Us  senti 
leur  point  quand  ils  supportent  un  œuf  entier.  11  faut  j  mêler  ds 
sucre  en  poudre  quand  ils  commencent  à  se  me|tre  en  neige. 
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tance  de  crème.  Laissez  refroidir  et  servez  cette 
crème  autour  du  gâteau  de  blaocs  d'œufs  dont  vous 
aurez  fait  égoutter  le  caramel  qui  aura  coulé  sur 
le  plat. 

Œufs  à  Vardennaise.  (Entremets.) 

Battez  en  neige  des  blancs  d'œufsque  vous  au- 
rez assaisonnés  comme  une  omelette  ;  versez  cette 
neige  sur  une  tourtière  beurrée  et  versez  aussi , 
à  travers  votre  neige,  4  ou  5  cuillerées  de  bonne 
crème;  placez-y  ensuite,  à  distance  égale,  les  jau- 
nes entiers;  faites  cuire  promptement,  feu  dessus 
et  dessous,  mais  à  feu  qui  ne  soit  pourtant  pas  trop 
vif.  Servez  sur  la  tourtière  sans  faire  attendre. 

Omelette  aux  fines  herbes  y  etc.  (Entrem.) 

Cassez  des  œufs,  que  vous  mettez  dans  une  ter- 
rine avec  sel  fin,  poivre,  persil,  ciboules  hachés 
très-fin,  un  peu  d'eau  ou  de  lait;  battez  bien  les 
œufs;  faites  fondre  du  beurre  dans  une  poèle, 
mettez  dedans  les  œufs;  faites  cuire  l'omelette, 
ayez  soin  qu'elle  soit  d'une  belle  couleur  en  des- 
sous :  pliez-la  en  2  en  la  passant  dans  le  plat  que 
vous  devez  servir. 

Ou  peut  la  servir  sans  fines  herbes,  et  alors  c'est 
une  omelette  au  naturel. 

Une  omelette  fait  un  agréable  eifet  servie  sur 
uue  sauce  tomate. 

Si  vous  voulez  faire  des  omelettes  aux  rognons, 
aux  pointes  d'asperges  j  aux  champignons^  il  faut 
que  le  tout  soit  cuit  et  assaisonné  comme  si  vous 
vouliez  le  servir.  Vous  hachez  ou  émincez  ces  ob- 
jets pour  qu'ils  se  mêlent  bien  dans  les  œufs.  Au 
fromage  d'Italie j  on  le  mêle  avec  les  œufs;  aux 
truffes  ou  aux  mgrilles^  on  les  coupe,  crus,  par 
filets.  Battez  le  tout,  et  faites  ces  omelettes  dans 
.  une  poêle  comme  les  autres. 
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Celles  que  Ton  fait  pour  servir  sur  une  farce  d*o« 
seUle^  laitue  ou  chicorée^  se  font  difTéremmenU 
Vous  ferez  ces  ragoûts  en  maigre ,  comme  il  est 
dit  à  chaque  arlicle  de  ces  herbes;  vous  les  dres- 
serez dans  le  plat  que  vous  devez  servir,  et  met- 
trez dessus  une  omelette  où  il  n'y  aura  que  des 
œufs,  sel  et  poivre. 

Omelette  à  la  Célestine*  (Entremets.) 

Battez  bien  vos  œufs,  et,  pour  rendre  votre  ome- 
lette plus  légère,  mettez  dans  vos  œu&,  avant 
qu'ils  soient  dans  la  poêle,  de  petits  morceaux  de 
beurre  frais;  il  faut  que  le  beurre  de  la  poêle  soit 
bien  chaud  avant  de  mettre  vos  œufs  dedans. 
Omelettes  de  toutes  couleurs.  (Entremets.) 

Faites  4  petites  omelettes  à  la  Cilestme^  et  les 
colorez  en  incorporant  :  dans  Tune  du  vert  d'épi- 
nard ,  dans  l'autre  de  la  tomate  ;  une  autre  sera 
blanche,  faite  avec  des  blancs  d'œufs,  tandis  que 
les  jaunes  auront  été  employés  dans  une  qua- 
trième au  naturel  et  qui  deviendra  plus  jaune  au 
moyen  de  ces  jaunes  ajoutés.  On  les  sert  sur  le 
plat  en  rond  en  échelonnant  les  unes  sur  les  au- 
tres, et,  si  on  veut,  sur  une  sauce  tomate  pâle  au 
point  de  n'être  que  de  couleur  aurore. 
Macédoine  d'omelettes.  (Entremets.) 

Au  lieu  de  servir  une  omelette  à  tin  seul  goût, 
qui  peut  ne  pas  plaire  à  tous  les  convives,  on  fera 
utié  petite  omelette  au  lard ,  une  aux  fines  her» 
bes,  une  au  naturel  et  une  au  fromage,  sur  lô 
même  plat  et  entrelacées  comme  celles  ci-dessds. 

Omelette  au  fromage.  (Entremets.) 
tlâpez  du  fromage  de  Gruyère,  que  vous  battes 
avec  des  œufs  et  une  tasse  de  crème  très-épaisse 
dans  une  terrine  ;  assaisonnez  de  poivre  et  d'un 
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pea  de  sel  proportionné  au  degré  de  salaison  du 
fromage  ;  versez  le  tout  dans  la  poêle,  où  vous  avez 
fait  fondre  du  beurre  ;  faites  cuire  et  serves  chaud. 
On  peut  supprimer  la  crème.  —  On  peut  aussi  faire 
de  la  manière  suivante  :  Faites  une  omelette  or* 
dinaire;  quand  elle  est  cuite,  vous  la  saupoudres 
de  fromage  rftpé,  vous  glaces  avec  la  pelle  rouge 
et  servez  chaud. 

Omelette  au  lard  ou  au  jambon.  (Entremets*) 
Coupez  le  lard  par  dés  etfaites^le  cuire  à  la  poêle 
avec  un  peu  de  beurre.  Vous  y  versez  ensuite  les 
œufs  battus,  épicés,  sans  seU  Si  c'est  au  jambon» 
TOUS  le  coupez  par  petites  tranches  minces^  et 
faites  de  même. 

Omelettes  aux  Mitres  et  aux  moules.  (Entremets.) 

Faites  blanchir  des  huitreâ;  dans  leur  eau, 
égouttes-Ies,  coupez -les  par  filets,  faites-en  une 
omelette,  comme  toute  autre,  avec  beurre,  en 
employant  4  huîtres  assez  grosses  par  œuf.  -^ 
Servez -vous  de  la  même  manière  de  moules,  mais 
après  les  avoir  sautées  dans  la  casserole  pour  leur 
donner  le  degré  de  cuisson  qu'elles  réclament. 
Ne  laissez  pas  de  l'eau  dans  l'omelette ,  elle  se 
ferait  mal. 

Omelette  au  thon  marinéé 

Hachez  fin  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  d6 
thon,  avec  une  pointe  imperceptible  d'ail  et  une 
un  peu  plus  forte  d'échalote.  En  hachant  le  thon 
vous  y  aurez  mêlé  et  haché  une  laitance  de  carpe 
blanchie  à  l'eau  un  peu  salée.  Vous  mettez  chauf- 
fer le  tout  dans  la  poêle  avec  du  beurre  :  aussitôt 
que  le  beurre  sera  fondu,  vous  le  mêlerez  avec  6 
œufs  que  vous  aurez  battus;  vous  battres  encore 
UD  peu  et  verserez  de  nouveau  dans  la  poêle  pour 
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faire  romelelle  à  la  manière  ordinaire,  en  remet- 
tant de  nouveau  beurre.  Vous  placerez  le  plat  où 
vous  devez  la  servir  sur  de  la  cendre  cbaude  avec 
une  maltre-d*hôtel  composée  de  persil  haché  et 
de  beurre ,  vous  la  servirez  bien  chaude  sur  cette 
maltre-d' hôtel  avec  du  jus  de  citron.  Cette  ome- 
lette est  déjà  fort  délicate  sans  laitance. 

Omelette  aux  écrevisses.  (Entremets.) 

Faites  cuire  des  écrevisses  comme  il  est  dit 
page  30i  ;  épluchez-les  de  leurs  coquilles,  et  les 
pilez  en  en  réservant  les  queues;  pilez  aussi 
quelques  coquilles  trés-fm  avec  un  peu  de  beurre, 
pour  en  tirer  un  coulb  rouge;  cassez  des  œufs, 
battez-les,  assaisonnez  de  sel  et  poivre,  ajoutez  les 
écrevisses  pilées  et  les  queues,  le  coulis  rouge, 
mêlez  le  tout,  et  faites  cuire  à  la  poêle. 

Omelette  à  tognon.  (Entremets.) 

Coupez  par  tranches  des  ognons,  que  vous  faites 
cuire  dans  du  beurre  ;  lorsqu'ils  sont  cuits,  mouil- 
lez-les d'un  peu  de  lait,  sel  et  poivre;  mettez  vos 
œufs  battus  ;  battez  le  tout ,  et  faites  cuire  à  la  poêle. 
Omelette  au  pain.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  terrine  une  demi-poignée  de 
mie  de  pain  avec  un  verre  de  crème,  sel ,  poivre,  i 
un  peu  de  muscade  ;  quand  le  pain  a  bu  toute  la 
crème,  cassez-y  des  œufs  et  les  battez  ensemble 
pour  en  faire  une  omelette.  —  Autre.  Faites  frire 
du  pain  en  tranches  minces  et  Tajoutez  à  des 
œufs  battus  pour  omelette. 

Omelelte  au  lait.  (Entremets  sucré.) 
Cassez  Â  œufs  et  y  mêlez  2  cuillerées  de  farine 
battue  avec  yn  peu  de  lait  et  du  sucre  en  poudre. 
Faites  cuire  et  servez-la  couverte  de  sucre  en 
poudre. 
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.  OmeUUe  aux  pommes.  (Entremets  sucré.) 

Aux  œufs,  à  la  farine  et  au  lait  ci-dessUs,  on 
ajoute  des  tranches  de  pommes  revenues  dans  la 
poêle  et  presque  cuites. 

Omelette  aux  croûtons.  (Entremets.) 

Faites  griller  des  tranches  de  mie  de  pain,  que 
TOUS  coupez  en  dés;  faites-les  revenir  et  cuire 
dans  la  casserole  avec  du  jus;  on  peut  y  entre- 
mêler des  Clets  de  volaille  ou  perdrix  ;  vos  croû- 
tons étant  cuits  bien  moelleux,  battez  des  œufs  et 
y  mélangez  les  croûtons  et  les  filels  si  vous  en 
avez  mis  :  faites  cuire  votre  omelette  à  la  poêle, 
roulez-la  et  la  servez  dans  un  plat  chaud. 
Œufs  aux  macarons.  (Entremets  sucré.) 

Prenez  6  jaunes  d'œufs  et  3  blancs;  mettez- 
les  dans  une  terrine  avec  2  macarons  y  fleur  d'o- 
ranger ou  zeste  de  citron,  le  tout  haché  très-fin; 
sucre  râpé,  une  once  de  beurre,  que  vous  faites 
fondre;  mêlez  avec  les  œufs;  battez  le  tout  en- 
semble comme  pour  faire  une  omelette;  faites 
cuire  au  bain-maris  dans  le  plat  que  vous  devez 
servir  ;  quand  ils  sont  presque  cuits,  glacez  avec 
du  sucre  et  la  pelle  rouge. 

Omelette  au  sucre.  (Entremets  sucré.) 

Battez  d'abord  séparément  les  blancs  de  6  œufs , 
mêlez  aux  jaunes  un  peu  de  sucre  râpé  et  zeste  de 
citron;  ajoutez  les  jaunes  aux  blancs  et  battez  bien 
le  tout  ensemble,  en  y  joignant  un  peu  de  crème 
et  très-peu  de  sel  ;  mettez  alors  votre  omelette 
dans  la  poêle,  faites  cuire,  sucrez-la  encore, 
ployez-la  en  chausson,  saupoudrez-la  en  dessus 
et  passez  la  pelle  rouge  dessus  ;  servez  chaud. 
Omelette  au  rhum.   (Entremets  sucré.) 

Vous  dressez  sur  un  plat  l'omelette  sucrée  ci- 

21. 
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dessus  et  l'arrosez  abondamment  de  rhum,  auquel 
vous  mettez  le  feu  sur  table. 

Omelette  aux  confitures.  (Entremets  sucré.) 
Prenez  6  œufs ,  dont  tous  battez  d'abord  les 
blancs  séparément  ;  mêlez  aux  jaunes  un  peu  de 
zeste  de  citron  )  ajoutez  ensuite  les  jaunes  aux 
blancsi  et  battez  bien  le  tout  ensemble,  en  y  mê- 
lant un  peu  de  crème  ;  faites-la  cuire  comme  à 
l'ordinaire;  quand  elle  sera  cuite,  mettez  dessus 
de  la  confltureà  Yotre  choix,  pliez-la  en  chausson 
en  la  dressant  sur  le  plat,  saupoudrez^a  de  su- 
cre et  passez  la  pelle  rouge. 

Omelette  soufflée.  (Entremets  sucre.) 

Cassez  6  œufs,  séparez  les  blancs  des  jaunes; 
mêlez  les  jaunes  avec  4  onces  de  sucre  râpé,  le 
zeste  de  la  moitié  d'un  citron  haché  très-fin; 
.fouettez  vos  blancs  d'œuft ,  mêlez-les  ensuite  avec 
les  jaunes  ;  faites  fondre  sur  un  feu  Un  peu  vif 
un  demi-quarteron  de  beurre  dans  un  plat  qui 
aille  sur  le  feu  ;  quand  il  est  fondu,  mettez  dedans 
les  oeufs  ;  posez  sur  le  plat  votre  four  de  campagne 
très-chaud,  foites  cuire  5  minutes;  saupoudrez  de 
sucre  et  servez  chaud,  sans  perdre  une  minutée 

MACARONI.  (EnlremeU.) 

Faites  bouillir  de  l'eau  et  y  jetez  le  macaroni  ( 
il  fiiut  de  6  à  10  fois  autant  d'eau  que  de  maca- 
roni; on  emploie,  si  on  veut»  du  bouillon.  Quand 
il  est  cuit,  salez-le^  selon  que  le  fromage  le  sera 
plus  ou  moins;  laissez-le  encore  une  minute^  re** 
tirez  du  feu  et  versez  un  peu  d'eau  froide  pour 
empêcher  de  cuire  davantage.  Faites  égoutter 
promptemont  le  macaroni.  Mélez-y  un  quarteron 
de  fromage  râpé  pour  une  demi-livre  de  maca- 
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roni^  ou  demi-livre^  si  vous  voulez^  vieux  gruyère 
ou  parmesan,  ou  moitié  de  chacun;  du  poivre  ; 
versez  le  tout  sur  un  plat  creux  que  .vous  devez 
servir  et  que  vous  avez  bien  beurré  ;  saupoudrez  de 
fromage  râpé;  couvrez  15  minutes  du  four  de 
campagne  bien  chaud;  servez  bien  doré.  Voyez 
page  494. 

Macaroni  en  timbale.  (Entremets.) 
Faites  cuire  une  demi-livre  de  macaroni,  comme 
il  est  dit  ci-dessus;  ajoutez  une  once  de  beurre ^ 
du  poivre  y  une  demi-livre  de  fromage,  vieux 
gruyère  râpé  ou  parmesan,  ou  moitié  de  chacun  | 
sautez  le  tout  ensemble  jusqu'à  ce  que  le  fromage 
soit  bien  fondu  ;  vous  avez  beurré  un  moule  ou 
une  casserole  et  Tavez  garnie  d'une  abaisse  de  pâte 
de  répaisseur  d'un  ou  deux  $ous«  mettez  dedans 
votre  macaroni,  et  couvrez-le  d'une  abaisse  de 
pâte  de  m'ême  épaisseur  ;  faites  cuire  sur  un  feu 
très-doux;  couvrez  la  casserole  d'un  couvercle 
et  mettez  du  feu  dessus  ;  laissez  cuire  pendant 
une  demi-heure  au  inoins  ;  quand  la  cuisson  est 
faite,  renversez  votre  macaroni  sur  le  plat  que  vous 
devez  servir.  La  pâte  se  fait  comme  celle  pour  les 
puddings  3*.  Si  on  craint  que  la  pâte  du  fond  et 
du  dessus  vienne  à  brûler,  on  peut  placer  dessus 
et  dessous  un  rond  de  papier  beurré. 

ENTREMETS  SUCRÉS. 

Voyez  aussi  pour  les  entremets  sucrés  leS  at*- 
ticles  Œufs  et  Entremets  anglais. 

Carottes  en  entremets  sucré. 

Coupez  une  livre  et  demie  de  carottes  pftr  filets 

trèS'-minceS}  faites-les  blanchir  et  égouiter;  met« 

tez-les  dans  une  casserole  ^  recouvertes  d'eau 

bouillante^  avec  une  livre  de  sucre  ;  quand  Teau 
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sera  réduite  de  moiiié,  ajoutez  le  zeste  d'un  ci- 
tron haché  fin  ;  quand  elle  sera  réduite  à  3  cuille- 
rées, exprimez-y  le  jus  de  2  citrons.  On  peut 
donner  à  ce  mets  la  forme  que  Ton  veut,  cela 
dépend  du  moule  dont  on  se  servira.  On  peut  le 
servir  vis-à-vis  d'une  charlotte  russe. 

Charlotte  de  pommes. 

PeUz  et  épluchez  des  pommes  de  reinette,  que 
vous  coupez  par  morceaux  ;  mettez-les  dans  une 
casserole  où  vous  avez  fait  fondre  un  morceau  de 
beurre  et  ajoutez  du  sucre  et  de  la  cannelle  ;  faites 
feu  dessus  et  dessous;  en  ne  les  remuant  pas,  elles 
ne  s'attacheront  pas  ;  quand  elles  seront  fondues, 
passez-les  en  purée  et  faites  un  peu  réduire  sur 
le  feu  sans  laisser  attacher.  Taillez  des  mies  de 
pain  en  croûtons  en  cœur,  dont  vous  garnissez  le 
fond  d'un  moule,  sans  qu'il  y  ait  de  joifr  entre,  la 
pointe  des  cœurs  au  centre  ;  garnissez  aussi  de 
croûtons  le  tour.  Tous  ces  croûtons  se  trempent 
dans  du  beurre  fondu.  Placez  votre  marmelade 
dedans  par  lits  et  ajoutez  entre  chaque  lit  un  lit 
de  marmelade  d'abricots;  recouvrez-la  d'un  cou- 
vercle de  tranches  de  pain  très-minces,  et  faites 
cuire  avec  feu  dessus  et  dessous  :  20  minutes  suffi- 
sent pour  prendre  couleur  ;  renversez  sur  le  plat 
et  servez  chaud.  On  peut  aussi  la  faire  en  timbale 
avec  une  pâte  au  lieu  de  croûtons,  comme  le 
macaroni. 

Charlotte  russe  aux  pommes. 

On  dispose  des  biscuits  comme  pour  la  char- 
lotte russe.  On  a  fait  cuire  des  pommes  au  beurre, 
que  Ton  coupe  par  moitiés  ou  en  quartiers  et  dont 
on  garnit  le  tour  du  moule  eu  dedans  des  biscuits, 
en  laissant,  si  l'on  veut,  un  creux  au  juilieu ,  que 
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Ton  remplit  de  confitures  de  groseilles  :  renversez 
sur  le  plat  et  servez  froid. 

Pommes  au  beurre* 
Prenez  des  pommes  autant  qu'il  en  pourra  tenir 
sur  la  tourtière,  pelez-les,  si  elles  sont  d*unecon- 
sistance  solide  et  qu'elles  ne  puissent  fondre,  et 
les  videz  avec  une  videlle  de  fer-blanc  :  ayez  soin 
de  ne  pas  les  endommaisier.  Coupez  des  tranches 
de  mie  de  pain  rassis  à  la  grandeur  de  vos  pom- 
mes. Beurrez  la  tourtière,  et  y  placez  le  pain  et 
les  pommes  dessus;  emplissez  le  vide  de  chaque 
pomme  avec  du  sucre  «  et  termine^  en  dessus  par 
un  morceau  de  beurre  bien  frais.  Placez  votre 
tourtière  sur  un  feu  doux,  et  le  four  de  campagne 
dessus  :  vous  en  renouvelez  le  feu  s'il  est  néces- 
saire. Vous  remettez  ainsi  plusieurs  fois  du  sucre 
râpé  dans  les  pommes,  et  aussi  toujours  du  beurre. 
Il  fiiut  que  le  feu  soit  très-doux  dessus  et  dessous 
pour  les  maintenir  fermes  et  qu'elles  ne  baissent 
pas  et  encore  pour  que  le  pain  ne  brûle  pas.  On 
les  sert  toutes  cbaudes  sur  leur  pain ,  et  arrosées 
du  beurre  et  de  leur  jus.  Voyez  pages  644  et  645. 

Pommes  au  riz. 
Faites  crever  4  onces  de  riz  dans  du  lait  avec 
sucre  et  zeste  haché  ;  ajoutez  du  lait  à  mesure 
qu'il  crève.  Pelez  6  pommes,  enlevez  les  cœurs 
avec  le  vide-pomme;  mettez-les  mijoter  dans  un 
sirop  d'eau  et  sucre  avec  un  jus  de  citron  :  quand 
une  fourchette  y  entre  aisément,  retirez -les; 
faites-les  égoulter.  Faites,  dans  le  .même  sirop 
réduit,  une  marmelade  avec  4  pommes;  cette 
marmelade  faite,  vous  la  mêlez  au  riz  lié  de 
3  œufs.  Étendez  cette  marmelade  sur  une  tour- 
tière, placez -y  vos^-ipommes  de  manière  qu'on 
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n'en  voie  que  le  dessus  ;  faites  prendre  couleur  à 
feu  doux  et  sous  le  four  de  campagne.  Au  moment 
de  servir,  vous  remplissez  de  marmelade  d'abri- 
cots ou  autre  les  creux  des  pommes.  —  On  peut 
aussi  faire  le  fond  avec  la  marmelade  de.  pom- 
mes seule,  remplir  les  pommes  de  conflture,  et 
masquer  le  tout  avec  le  riz.  —  Quand  on  n'en 
prépare  que  pour  3  ou  4  personnel,  on  les  ftit 
dans  un  moule,  on  n'emploie  que  du  rit  et 
des  pommes  sans  marmelade  et  on  les  sert  dans 
le  moule,  qui  peut  être  en  argent  oa  en  plaqué. 
Pommes  meringuées. 

Dressez  en  pyramide  de  la  marmelade  de  pom- 
mes sur  un  plat;  fouetter  2  blancs  d'œufs,  aux- 
quels vous  ajoutez  2  cuillerées  de  sucre  en  poudre 
et  un  peu  de  zeste  de  citron  haché  i  couvret-ôn 
votre  pyramide;  glacez  toute  la  surface  de  sucre 
écrasé  en  grains,  faites  prendre  de  belle  couleur 
dans  un  four  extrêmement  doux.  Servez  chaud, 
comme  un  soufflé. 

Pommes  flambantes. 

Pelez  de  petites  pommes;  arrangea -lés  au 
fond  d'une  casserole;  couvrez-les  d'eau  avec  da 
sucre  concassé,  cannelle,  ou  bien  zeste  d'orange 
ou  de  citron;  faites  bouillir  au  point  qu'elles 
soient  cuites  sans  être  en  danger  de  s'écraser* 
Retirez-les  avec  précaution  l'une  après  l'autre  et 
les  dressez  en  pyramide  sur  une  tourtière  ou  un 
plat  qui  supporte  le  feu  ;  faites  réduire  le  jui 
en  sirop  épais,  arrosez-en  les  pommes;  saupou- 
drez abondamment  la  pyramide  de  sucre  rîpé» 
aspergez-la  d'assez  de  rhum  pour  qu'il  puisse 
prendre  feu  au  moment  de  poser  le  plat  sur  la 
table.  On  a  sur  la  table  un  flacon  do  rhum»  avec 
lequel  on  continue  à  arroser  pour  entretenir  cette 
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sorte  de  feu  sacré.  Le  rhum,  ne  prencFra  pas  feu 
si  les  pommes  ne  sont  pas  servies  bien  chaudes. 
Compote  de  poires  ou  pommes  au  beurre. 

Pelez,  coupez  en  2,  ôtez  les  cœurs,  mettez  dans 
la  casserole  avec  beurre,  un  peu  d'eau,  sucre,  can- 
nelle ou  zeste  de  citron;  faites  cuire  à  petit  feu. 
Poires  à  ^allemande. 

Prenez  des  poires  cassantes,  telles  que  bon- 
chrétien  et  martin^sec  ;  pelez  et  coupez-les  de  la 
fortne  qu'il  vous  plaira,  petits  cailloux  ou  autres, 
et  les  mettez  dans  Teauà  mesure  pour  qu'elles  ne 
noircissent  pas.  Passez -les  ad  beurre;  saupou*- 
drez^les  de  farine  et  les  mouillez  avec  de  l'eau  ; 
ajoutez  du  sucre  et  faites  cuire;  liez^les  âvec  de& 
jaunes  d'œufs.  Servez  chaud. 

Croûtes  aux  pèches. 

Beurrez  le  fond  d'une  tourtière  ou  d'Un  plat  qui 
aille  au  feu  ;  coupez  des  tranches  de  pain  le  plus 
larges  possible  et  de  la  longueur  du  fond  de  la  touf- 
ticre  ou  du  plat ,  mettez  ces  tranches  de  pain  danft 
la  tourtière  de  manière  à  en  couvrir  le  fond. 
Prenez  des  pêches  bien  mûres,  ouvrez-les  en 
deux  et  en  couvrez  les  tranches  de  pain,  la  peau 
des  pèches  du  côté  du  pain ,  et  l'intérieur  du  fruit, 
qui  forme  coquille,  en  dessus  et  à  découvert; 
mettez  dans  chaque  moitié  de  pèche  du  sucre  ûa 
et  un  petit  morceau  de  beurre  frais;  ensuite  met^ 
tez  votre  tourtière  sur  un  feu  très^doux,  couvres^ 
la  d'un  four  de  campagne  :  il  faut  plus  de  feu 
dessus  que  dessous;  faites  réchauffer  votre  four 
de  campagne  à  plusieurs  fois  et  aussi  plusieurs 
fois  semez  du  sucre  fin  sur  vos  pèches,  par  la 
raison  que  la  pèche  est  très^àoide.  Yos  pèches 
cuites,  vous  levez  légèrement  les  croûtes  de  pain 
et  les  servez  sur  votre  plat  telles  qu'elles  étaient 


SyS  ENTBEMBTS  SUGHAs. 

dans  la  tourtière  :  elles  ne  doivent  pas  être  atta- 
chées. Vous  versez  dessus  le  jus  qui  peut  se  trou- 
ver au  fond  de  la  tourtière  et  servez  chaud. 

On  fait  aussi  des  croûtes  aux  prunes  de  reine- 
Claude  et  de  mirabelle,  et  aux  abricots ,  en  s*y 
prenant  de  la  même  manière.  Yoy.  aussi  p.  643. 
Soupe  aux  cerises. 

Taillez  de  petits  dés  de  pain,  sautez -les  dans 
le  beurre;  quand  ils  sont  bien  blonds  partout, 
faites-les  refroidir  et  ôtez  le  beurre;  remettez-en 
un  peu  de  bien  frais,  et,  quand  il  est  fondu, 
sautez-y  2  livres  de  cerises  noires,  dont  vous  aurez 
ôté  les  queues  en  y  laissant  les  noyaux  ,  afin  que 
les  cerises  soient  entières ,  et  les  roulez  dans  très- 
peu  de  farine;  mouillez-les  avec  de  l'eau,  mettez-y 
du  sucre  et  faites-les  cuire  ;  vers  la  fin  de  leur  cuis- 
son, vous  mettez  une  ou  2  cuillerées  de  kirsch- 
wasser  si  vous  voulez.  Quand  les  cerises  sont  cuites 
et  le  sirop  bien  fait,  mettez  vos  croûtons  de  pain 
dans  le  plat  que  vous  devez  servir  et  qui  doit  être 
profond;  versez  vos  cerises  et  le  sirop  dessus, 
et  servez  chaud. 

Beignets  de  céleri. 

Épluchez  des  pieds  de  céleri  coupés  à  8  ou  10 
centimètres  de  la  racine,  faites-les  blanchir  un 
quart  d'heure,  mettez  rafraîchir  à  l'eau  froide, 
égouttez,  ficelez  par  A  entiers,  et  achevez  de  cuire 
dans  une  casserole  foncée  de  lard  avec  bouquet 
de  persil,  un  peu  de  sel,  bouillon;  couvrez  d'un 
rond  de  papier,  égouttez,  pressez,  mettez  mari- 
ner avec  sucre  et  eau-de-vie,  trempez  dans  la  pâte 
(page  321),  faites  frire,  glacez  de  sucre  et  servez. 
Beignets  de  pommes ,  abricots  et  pêches. 

Prenez  des  pommes  de  reinette,  que  vous  coupez 
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m  tranches;  ôiez  la  peau  et  les  pépins ,  parez - 
les  proprement  ;  faites-les  mariner  2  ou  3  heures 
dans  l'eau -de -vie,  sucre  en  poudre  et  zesie  de 
citron;  quand  elles  ont  bien  pris  goût,  faites-les 
égoutter  et  passez-les  dans  la  farine,  faites  frire 
de  belle  couleur,  dressez -les  et  saupoudrez  de 
sucre.  Les  beignets  de  pêches  et  d'abricots  se  font 
de  la  même  manière  :  on  coupe  les  abricots  et  les 
pèches  en  deux  ;  il  faut  peler  les  pèches.  Ces  fruits 
s'emploient  fermes  et  peu  mûrs. 

Beignets  en  pâte. 

Pelez  vos  pommes  et  les  coupez  en  tranches  en 
rood,  ôtez-en  le  cœur,  faites  mariner  dans  Feau- 
de-vie,  trempez-les  dans  la  pâte  indiquée  p.  321  ; 
mettez  vos  pommes  enduites  de  pâte  dans  une 
bonne  friture,  retirez -les  d'un  blond  doré,  faites 
égoutter  sur  un  torchon,  saupoudrez  de  sucre  et 
servez  trés-chaud.  Faites-les  glacer,  si  vous  vou- 
lez, sous  le  four  de  campagne. 

Les  beignets  de  pèches  et  d'abricots  en  pâte  se 
font  de  même,  mais  on  les  coupe  en  quartiers. 
Beignets  de  fraises  et  framboises. 

On  les  choisit  grosses,  fermes  et  peu  mûres.  On 
les  trempe  dans  la  pâte  à  beignets  et  on  les  fait 
frire  comme  ceux  de  pèches. 

Beignets  de  bouillie  ou  Crème  frite. 

Faites  une  bouillie  épaisse,  sucrée  et  à  la  fleur 
d'oranger;  laisscz-la  refroidir  à  moitié  et  ajoutez 
4  Jaunes  d'œufs;  versez-la  sur  des  plats  de  l'épais- 
seur convenable  à  des  beignets,  et  la  laissez  re- 
froidir plusieurs  heures  ;  coupez  vos  beignets  on 
losanges  ;  trempez  dans  l'œuf  battu,  où  vous  avez 
mis  du  sucre  et  du  zeste  de  citron  ;  panez  deux 
fois  ;  faites  frire. 
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Beignets  de  pommes  de  terre. 
Pelez  de  bonnes  pommes  de  terre  cuites  sous 
la  cendre,  piles-les  dans  un  mortier  avec  sel  fin, 
cuillerée  d'eau*de--yie,  un  quart  de  beurre,  cuil- 
lerée de  crème  ;  pilez  longtemps ,  en  ajoutant  de 
temps  en  temps  un  œuf  entier,  jusqu'à  ce  que  la 
pâte  prenne  la  consistance  nécessaire  pour  former 
des  boulettes,  que  vous  farinez,  iaites  frire  et  ser- 
vez saupoudrées  de  sucre. 

Beignets  de  tartines. 

Coupez  des  tartines  trés-minces  de  pain ,  cou- 
yrez-  les  de  beurre,  mettez-en  â  l'une  sur  l'autre 
et  les  faites  frire,  saupoudrez  de  sucre  et  servei. 
Beignets  soufflés,  dits  Pets  de  nonne. 
Mettez  dans  une  casserole  un  quart  de  litre 
d^eau,  gros  comme  2  noix  de  sucre,  autant  de 
beurre,  du  zeste  de  citron  haché  ou  râpé;  faites 
bouillir  le  tout  un  moment;  saupoudrez  dedans 
de  la  farine  en  quantité  d'une  main,  tandis  que 
vous  tournez  avec  une  cuillère  de  l'autre  main  ; 
continuez  de  saupoudrer  de  manière  que  la  pâle 
devienne  extrêmement  épaisse,  et  tournez  très- 
vivement  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  cuite  :  ce  qu'on 
connaît  quand,  en  y  touchant  avec  les  doigts,  elle 
ne  s'y  attache  pas.  Tirez-la  du  feu  et  laissez  re* 
froidir  ;  cassez-y  un  œuf  et  continuez  de  tourner 
vivement  pour  l'incorporer  à  la  pâte;  cassez-en  un 
autre  de  même;  et  amsi  de  suite  jusqu'à  ce  que 
la  pâte  soit  maniable  et  quitte  lentement  la  cuil- 
lère en  l'élevant  au-dessus  de  la  casserole.  Pre- 
nez-en avec  une  cuillère  gros  comme  une  noix^ 
3ue  vous  faites  tomber  dans  la  friture  avec  le  bout 
u  doigt.  Cette  pâte  se  gonfle  beaucoup  dans  la 
poêle.  Servez  chaud,  bien  doré»  saupoudré  de 


XirrRBMETS   SUGRiS.  37$ 

sucre.  Ils  sont  bons  froids.  Si  on  les  fait  à  Teau  de 
fleur  d'oranger,  on  ne  la  met  qu'avec  le  premier 
œuf.  Cetlepâte  sert  aussi  pour  les  choux,  p.  434. 
RousseUes. 
Faites  une  pâte  d'un  litre  de  farine,  3  œufs,  un 
quart  de  beurre,  peu  de  sel,  crème,  une  cuillerée 
d'eau^le-vie  et  une  d'eau  de  fleurs  d'oranger  : 
laissez-la  reposer  3  heures;  abaissez-la  à  demi- 
centimètre  d'épaisseur,  coupez-la  sur  tel  dessin 
que  vous  voudrez  :  en  losange,  en  rond  ou  avec 
le  coupe-pâte  gaudronné  (voyez  l'article  Pâtis- 
serie); façonnez  le  dessus  si  vous  voulez,  faites 
frire,  saupoudrez  de  sucre  des  2  côtés.  —  Ce  mels 
est  excellent  Chaud  ou  froid  et  se  conserve  un» 
semaine.  —  La  croix  de  Malte,  dont  le  moule  est 
ci-après,  lui  convient  très-bien;  mais  ce  qui  fait 
le  meilleur  effet,  c'est  la  forme  de  poisson  (de  6  à 
12  cent.)  selon  les  moules  variés  dont  voici  aussi 
les  figures  et  qui  ont  été  faits  par  M.  Trottier. 


1 


On  dresse  ces  poissons  en  pyramide,  et  ils  for- 
ment une  surprise  agréable.  Quand  on  a  découpé 
le  poisson  avec  le  moule,  qui  fait  emporte-pièce, 
on  marque,  avec  le  coupe-pâte  gaudronné,  les 
écailles,  ce  qui  complète  l'illusion. 
Nœuds  languedociens. 

On  fait  une  abaisse  de  pâte  à  roussettes  large 
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comme  une  carte  i\  jouer  et  d'un  doigt  plus 
longue;  on  la  coupe  en  lanières 
comme  cette  figure,  en  s'arrètant  à 
demi-centimètre  du  bord;  on  prend 
une  des  lanières  avec  un  doigt  et 
le  pouce  de  la  main  gauche  ;  avec  l'autre  main 
on  passe  la  seconde  sous  la  première,  la  troisième 
sous  la  seconde,  et  ainsi  jusqu'à 
la  dernière,  que  Ton  arrête.  En 
pinçant  les  deux  dernières,  on  a 
produit  le  nœud  dont  voici  la  fi- 
gure et  qu'il  faut  faire  frire  com  me 
les  autres  roussettes.  Avec  plus 
de  soin  et  d'attention,  on  parvien- 
dra à  exécuter  un  nœud  qui  approchera  de  la  se- 
conde  figure. 

Bugnes  de  Lyon. 


mm 


Ce  sont  des  espèces  de  beignels  de  pâte  dont 
l'usage  s'est  très-répandu.  Il  Tant  pour  les  fabri- 
quer des  moules  en  fer  qui  se  confectionnent  à 
Plombières  et  que  l'on  trouve  au  bazar  de  l'in- 
dustrie. Ils  ont  environ  7  à  10  centimètres.  Oa 
les  prend  par  le  manche ,  on  les  trempe  dans  la 
friture  chaude  pour  les  échauffer,  puis  dans  une 
pâte  claire  où  ils  doivent  entrer  aux  3  quarts  et 
où  ils  prennent  la  pâle  qu'ils  doivent  avoir;  on 
les  trempe  alors  promptementdans  la  friture,  où 
ils  se  détachent,  achèvent  de  cuire,  d'un  beau 
blond ,  puis  on  recommence  avec  la  même  promp- 
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titude.  La  figure  c  du  dessin  d'une  volute  est  la 
plus  simple.  La  fig.  e  représente  une  roue  et  fait 
un  bon  effet.  La  iig.  d  eu  cœur  est  la  plus  jolie. 
La  fig.  a  6  donne  la  forme  d'un  champignon  et 
peut  présenter  un  plat  factice  de  ce  végétal.  —  La 
pâte  se  compose  d'un  œuf  non  battu ,  un  quart 
de  litre  de  farine,  un  peu  de  lait,  très-peu  de  sel, 
du  sucre  en  poudre,  du  zeste  de  citron  haché  ou 
de  l'eau  de  fleur  d'oranger,  le  tout  délayé  à  con- 
sistancede  pâle  à  beignets.  On  saupoudre  de  sucre 
fin  en  sortant  de  la  friture.  On  les  mange  froids,  et 
ils  se  gardent  très- bien. 

Pain  perdu. 
Faites  bouillir  un  quart  de  litre  de  lait  et  réduire 
à  moitié  avec  un  peu  de  sucre,  une  pincée  de 
sel,  une  demi-cuillerée  d'eau  de  fleur  d'oranger, 
une  pincée  de  zeste  de  citron  ;  ayez  des  mies 
de  pain  coupées  de  la  grandeur  d'une  pièce  de 

5  fr.  et  beaucoup  plus  épaisses ,  mettez-les  dans 
le  lait  pour  les  faire  tremper  un  petiot  moment; 
quand  elles  seront  tout  imbibées ,  mettez-les  égout- 
ter,  trempez  dans  l'œuf  battu,  et  faites  frire; 
servez-les  saupoudrées  de  sucre.    . 

Soupe  dorée. 

Battez  des  œufs  assaisonnés  comme  pour  une 
omelette  simple,  jctez-y  des  tranches  de  pain  or- 
dinaire, avec  la  croûte,  épaisses  de  la  moitié  du 
doigt  ;  laissez  tremper  un  bon  quart  d'heure  ; 
faites  frire  vos  tranches  comme  des  beignets  dans 
une  friture;  quand  elles  sont  dorées,  servez  bien 
chaud  et  saupoudré  de  sel. 
Crêpes. 

Prenez  un  litre  de  farine,  délayez -la  avec 

6  œufs,  3  cuillerées  d'eau-de-vie,  une  bonne 
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pincée  de  sel,  3  cuillerées  d'huile  et  2  de  flev 
d'oranger,  moitié  eau  et  moitié  lait  pour  Téclaircir 
et  lui  donner  la  consistance  d'une  bouillie.  Cette 
pâte  doit  être  préparée  3  ou  4  heures  à  l'avance. 
Allumez  un  feu  clair  de  menu  bois;  faites  fondre  à 
la  poêle  gros  comme  une  petite  noix  de  saindoux, 
sinon  du  beurre  ou  de  Thuile  ;  versez-y  plein  une 
cuillère  à  dégraisser  de  pâte ,  étendez-la  de  façoa 
que  le  fond  de  la  poêle  en  soit  couvert  et  trè&- 
mince;  faites  cuire  d'un  côté,  retournez  de  l'aa* 
tre,  et  mangez  brûlant. 

Gâteau  de  semoule. 
Faites  bouillir  demi-litre  de  lait,  et  versez-y 
de  la  semoule  assez  pour  produire  une  bouillie 
épaisse  ;  laissez  cuire  un  peu ,  sucrez  ;  parfumez 
d  eau  de  fleur  d'oranger,  de  zeste  de  citron  ou 
de  vanille;  ajoutez  4  jaunes  d'œufs,  et  de  plus 
les  4  blancs  fouettés  en  neige.  Beurrez  un  moule 
ou  une  casserole^  en  saupoudrant  le  beurrage  de 
mie  de  pain  très-fine  ou  de  chapelure  aussi  trës- 
flne;  versez-y  votre  composition;  faites  achever 
de  cuire  sur  un  feu  très-aoux,  le  moule  entouré 
de  cendre  et  feu  sur  le  couvercle  ;  servez  chaud 
et  bien  doré  comme  un  gâteau  de  riz.  —  La  se- 
moule est  une  pâte  grenue  de  même  nature  que 
celle  qui  sert  à  ihire  le  vermicelle. 

Gâteau  de  riz. 

Faites  blanchir  du  riz  et  le  faites  cuire  dans  du 
iait|  en  mouillant  peu  à  peu  à  mesure  qu'il  épais- 
sit; mettez  le  zeste  d'un  citron  ou  de  la  vanille, 
un  peu  de  sel,  du  sucre.  Quand  il  sera  crevé  et 
bien  épais,  ôtez  l'écorce  de  citron  ou  la  vanille; 
retirez  du  feu.  Pour  une  demi-livre  de  riz  vous 
mettez  4  à  6  jaunes  d'œufs,  dont  vous  battes  les 
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blancs  en  neige  ;  si  vous  n'avez  mis  ni  citron  ni 
▼aniile,  mettez  alors  de  l'eau  de  fleur  d'oranger: 
mêlez  le  tout.  Enduisez  un  moule  de  beurre  et  de 
sucre  en  poudre ,  versez  dedans  votre  riz  ;  faites 
cuire  3  quarts  d'heure  au  four  ou  sous  le  four  de 
campagne. 

Caramel  pour  colorer  les  gâteaux  de  semoule  et 
de  riz.  Au  lieq  débourrer  le  moule,  faites-y  fondre 
doucement,  sans  eau,  du  sucre  en  poudre  jusqu'à 
ce  qu'il  arrive  à  une  belle  couleur  caramel,  tour- 
nez le  moule  en  tous  sens  jusqu'à  ce  qu'il  en  soit 
bien  enduit  partout  ;  versez  la  composition  dans 
le  moule  et  faiies-la  cuire.  Cet  ornement  est  char- 
mant, d^une  réussite  facile  ^  et  le  caramel  ajoute 
au  bon  goût  du  gâteau. 

Sauce.  Le  lendemain,  on  sert  à  froid  les  restes 
de  ces  gâteaux,  par  tranches,  sur  une  crème  faite 
comme  celle  des  œufs  à  la  neige,  à  laquelle  on 
ajoute  à  volonté  du  kirsch  ou  du  rhum. 
Beignets  de  Hz. 

Coupez  des  restes  du  gâteau  ci-dessus  en  ronds 
ou  en  losanges,  trempez-les  dans  la  pâte  à  frire, 
faijtes  frire,  et  glacez-les  si  vous  voulez  avec  du 
BQcre  râpé  et  le  four  de  campagne  dessus. 

Croquettes  de  riz. 

Faites  crever  un  quarteron  de  riz,  et  le  prépa- 
rez comme  pour  le  gâteau  ci«dessus  ;  mais,  au  lieu 
de  le  mettre  dans  un  moule ,  vous  en  faites  des 
boulettes,  que  vous  trempez  dans  de  Tœuf  battu 
M  sucré:  panez-les,  retrempez-les ,  repanez*les 
et  faites  frire* 

Rissoles  de  confitures^ 

Faites  un  peu  de  pâte  feuilletée,  taillet-en  des 
ronds  de  8  centimètres,  mettez  sur  chacun  gros 
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comme  une  aveline  de  marmelade  d'abricots, 
mouillez  les  bords  et  pliez  en  chaussons,  placez- 
les  sur  un  couvercle  de  casserole  et  les  glissez 
dans  la  friture  ;  retirez-les  bien  dorées ,  saupou- 
drez de  sucre.  On  peut  en  faire  aux  fruits  nou- 
veaux, à  la  frangipane,  etc. 

Gâteau  d'amandes  dit  A  quarts. 
Pesez  trois  œufs  avec  leurs  coquilles;  prenez 
même  poids  de  farine,  même  poids  de  beurre  le 
plus  frais  possible,  même  poids  de  sucre  r&pé, 
avec  lequel  vous  pilerez  3  onces  d'amandes  dou- 
ces, que  vous  avez  pelées  dans  Teau  chaude; 
ajoutez  un  peu  d'écorce  de  citron  ou  d'eau  de 
fleur  d'oranger;  employez  les  3  œufs,  blancs  et 
jaunes  ;  mêlez  le  tout  dans  un  mortier  pour  en 
faire  une  pâte  ;  beurrez  le  «fond  d'une  tourtière 
avec  du  beurre  très-frais  ;  faites  cuire  à  petit  feu 
dessus  et  dessous.  Ce  gâteau  se  sert ,  chaud  ou 
froid ,  avec  du  sucre  râpé  dessus. 

Bouillie  renversée. 

Faites  bouillir  de  la  crème  dansrune  casserole; 

S|uand  elle  bout,  mettez-y  plusieurs  cuillerées  de 
arine  délayée  avec  de  la  crème;  faites-en  une 
bouillie  très-épaisse;  mettez-y  un  morceau  de 
beurre  frais,  du  meilleur  possible,  et  faites  cuire 
votre  bouillie  très  -  doucement  ;  cuite  et  très- 
épaisse,  mettez-y  une  liaison  de  2  ou  3  jaunes 
d'œufs,  et  faites  refroidir;  mêlez-y  alors  3  ou  4 
jaunes  d'œufs  et  3  ou  4  blancs  fouettés  en  neige, 
l'écorce  d'un  citron  haché  fin  ou  de  la  fleur 
d'oranger  ;  beurrez  un  peu  une  casserole  ou  un 
moule,  mettez  un  rond  de  papier  dans  le  fond  et 
une  bande  tout  autour  ;  versez-y  l'appareil  ;  faites 
cuire  comme  un  gâteau  de  riz;  renversez-la  et 
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servez-la  avec  ou  sans  le  papier.  On  ne  remplit 
la  casserole  que  jusqu'aux  trois  quarts. 
^  PiMron  au  kirsch. 

Faites  une  purée  de  potiron  bien  sucrée,  ver- 
sez-la sur  un  plat,  couvrez-la  d'un  caramel.  On 
la  sert  chaude,  et  chaque  personne  l'assaisonne, 
sur  son  assiette,  de  kirsch  à  sa  volonté. 
Soufflé  de  riz. 

Faites  blanchir  demi-livre  de  riz  et  ensuite 
crever  avec  de  la  crème,  sucre,  peu  de  sel  ;  étant 
bien  cuit,  passez-le  au  tamis  ;  mettez  cette  purée 
dans  une  casserole  avec  6  jaunes  d'œufs,  un  peu 
de  fleur  d'oranger,  zeste  de  citron,  gros  comme 
un  petit  œuf  de  beurre  ;  mélez-y  aussi  les  blancs 
battus  en  neige.  Faites  chauffer  le  four  de  cam- 
pagne; beurrez  un  moule,  dont  vous  garnissez  les 
bords  de  bandes  de  papier  beurré  pour  soutenir 
ce  soufflé  quand  il  montera  :  versez-y  votre  com- 
position et  placez  sur  la  cendre  rouge,  le  four 
chaud  dessus,  20  minutes,  chaleur  modérée.  Ser- 
vez à  l'instant. 

Soufflé  de  pommes  de  terre. 

Il  se  fait  comme  celui  au  riz  :  A  onces  de  fé* 
cule,  demi-litre  de  crème  et  6  œufs. 
Soufflé  au  chocolat. 

Ayez  un  demi-litre  de  lait ,  trois  tasses  de  cho- 
colat en  tablettes,  une  cuillerée  de  fécule  de 
pommes  de  terre  et  A  œufs  frais  ;  faites  cuire  le 
chocolat  dans  le  lait ,  ajoutez-y  la  fécule  ;  faites 
cuire  pendant  3  minutes,  et,  quand  la  matière 
est  assez  refroidie  pour  ne  pas  cuire  les  œufs, 
mettez-y  les  jaunes  après  les  avoir  battus  ;  d'une 
autre  part,  fouettez  les  blancs  de  ces  méiues  œufs 
jusqu'à  ce  qu'ils  soient  en  neige  un  peu  ferme» 

3S 


S8a  ENTBEHBT8   SUCRÉS. 

et  mèlcz-les  avec  le  lout,  puis  versez  de  suite 
dans  un  moule  bien  étamé,  que  vous  aurez  fait 
légèrement  chauffer  après  l'avoir  graisse  de  beury 
frais  ;  posez  sur  le  feu  ;  couvrez  avec  le  four  oe 
campagne  ;  servez  dans  la  moule  sans  perdre  un 
instant. 

Avec  une  semblable  bouillie  on  fait  des  soufflés 
aux  macarons;  on  y  ajoute  des  macarons  écrasés. 
De  même  à  l'abricot  ou  autres  fruits,  en  ajoutant 
de  la  marmelade;  au  cafés  en  gisant  bouillir  du 
café  brûlé  dans  la  crème  avant  de  mettre  la  fé- 
cule ;  à  la  fleur  d'oranger,  etc.  On  fait  cuire  de 
là  même  manière. 

Tôt-faii. 

Délayez  des  jaunes  d'œuf^  dans  la  farine  de  ma* 
nière  à  faire  une  pâte  épaisse,  que  vous  délayes 
ensuite  jusqu'à  consistance  de  bouillie  avec  du 
lait,  le  blanc  des  œufs  b^utus,  sucre  en  poudre, 
eau  de  fleur  d'oranger,  vanille  ou  zeste  de  citron. 
Beurrez  une  tourtière  et  y  versez  cette  bouillie  bien 
mêlée  au  moment  même  de  la  mettre  à  un  four 
quelconque  ou  sous  le  four  de  campagne.  Cette 
pâte  montera  comme  une  omelette  soufflée  si  elle 
n'a  pas  langui. 

Trois  calottes. 
Prenez  S  onces  de  sucre  fin  et  autant  de  farine, 
un  œuf  entier  et  un  peu  d'écorce  de  citron  hachée 
iin  ;  délayez  la  farine  avec  un  peu  d'eau  et  mettez-y 
le  sucre,  Tœuf  et  le  citron;  délayez  le  tout  en- 
semble, ensuite  faites  chauffer  un  peu  de  beurre 
dans  une  tourtière;  le  beurre  chaud,  versez-y 
l'appareil  et  le  faites  cuire  à  très-petit  feu  dessus  et 
dessous;  pendant  que  la'calotte  cuit,  huilez  légè- 
rement un  vase  creux  d'une  forme  arrondie;  b 
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calotte  cuite  y  ùtez-la  de  la  tourtière  au  moyen 
d'un  linge,  pour  ne  pas  vous  brûler,  et  la  mettes 
dans  ce  vase  afin  de  lui  en  faire  prendre  la  forme  ; 
faissez  refroidir  ;  ôtez-la  alors  et  faites-en  jusqu'à 
trois  semblables  avec  un  même  poids  d'appa* 
reil.  Quand  la  première  est  ôtée  de  la  tourtière, 
on  remet  du  beurre  et  on  fait  la  seconde  ;  et  ainsi 
de  suite.  On  les  fait  toutes  refroidir  dans  le  même 
vase,  afin  qu'elles  aient  toutes  la  même  forme; 
servez-les  l'une  à  côté  de  l'autre.  On  peut  les  co- 
lorer de  gelée  de  groseilles  et  semer  dessus  de  la 
Donpareîlle;  on  peut  aussi  les  glacer  :  elles  se 
gardent  un  mois  et  plus  dans  un  endroit  frais  et 
sec.  Il  en  faut  3  pour  composer  un  plat. 

GRiMES. 

Plus  vous  mettrez  de  blancs  d'œufs,  plus  les 
crèmes  prendront  facilement  ;  mais  ce  sera  aux 
dépens  de  leur  délicatesse  :  on  peut  n'en  pas 
mettre  du  tout ,  mais  alors  un  degré  de  cuisson 
de  plus  est  nécessaire.  Voyez  les  Œufs  au  laU, 
page  359. 

Il  est  mieux  de  servir  les  crèmes  dans  de  pe- 
tits pots  faits  pour  cela*  Si  c'est  sur  un  plat,  on 
le  pose  sur  une  casserole  pleine  d'eau  bouillante, 
pour  faire  prendre  la  crème,  on  couvre  d'un  cou- 
vercle de  casserole,  page  41,  avec  feu  dessus,  et 
on  glace  le  dessus,  quand  elle  est  prise,  avec  le  fer 
d  glacer,  page  36,  ou  avec  une  pelle  rouge,  après 
avoirsaupoudré  la  crème  de  sucre;  laissez  refroidir. 

Crème  à  la  vanille. 

Faites  bouillir  pendant  un  quart  d'heure  dans 

un  litre  de  lait  un  morceau  de  vanille  et  6  onces 

de  sucre  cassé  :  retirez  du  feu.  Cassez  dans  un 

vase  5  ou  6  jaunes  d'œufs  et  un  entier,  battez-les, 


384  ENTREMETS   SUCRÉS. 

mèlez-les  avec  le  lait,  passez  au  tamis,  versez  dans 
le  plat  ou  dans  de  petits  pois,  couvrez  du  cou- 
vercle avec  feu  dessus ,  faites  prendre  au  bain- 
maris.  —  Le  morceau  de  vanille  peut  servir  2  fois, 
et  encore  une  3%  en  le  fendant  par  morceaux. 

Crème  au  citron  ou  à  F  orange. 
Elle  se  fait  comme  celle  à  la  vanille,  en  em- 
ployant du  zeste  de  citron  ou  d'orange  au  lieu  de 
vanille  et  ne  mettant  le  sucre  qu'après  que  le  lait 
a  bouilli  ;  sans  quoi  il  tournerait. 

Crème  au  café. 
Faites  bouillir  un  litre  de  lait  et  y  ajoutez  du 
café  à  Teau  très-fort;  ajoutez,  comme  ci-dessus, 
5  ou  6  onces  de  sucre,  5  ou  6  jaunes  d  œufs  et 
un  entier ,  battez  et  finissez  de  même. 

Crème  au  chocolat. 

Pour  15  pots,  mettez  dans  une  casserole  4  onces 
de  chocolat  concassé;  versez -y  peu  à  peu  un 
litre  de  lait,  ajoutez  4  onces  de  sucre,  faites 
bouillir  et  retirez  du  feu  quand  la  crème  a  épaissi. 

Cassez  dans  un  vase  à  part  4  ou  5  jaunes  d'œufs, 
plus  un  entier  :  battez-les,  mèlez-les  doucement 
avec  la  crème,  passez  dans  une  fine  passoire,  ver- 
sez dans  les  pots  et  faites  prendre  au  bain-maris, 
comme  ci-dessus,  feu  dessus. 

Crème  au  thé. 
Faites  bouillir  demi-litre  de  crème  et  versez-la 
sur  une  pincée  de  thé,  moitié  noir  et  moitié  vert, 
et  un  quarteron  de  sucre  dans  un  vase  que  vous 
couvrez;  laissez  reposer  et  tirez  à  clair,  mêlez 
avec  les  œufs,  et  finissez  comme  ci-dessus. 

Crème  au  caramel,  dite  aussi  crème  brûlée. 
Faites  bouillir  demi-litre  de  lait  avec  4  onces 
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de  sucre  et^Ie  versez  sur  du  caramel,  mèlez-le  à 
3  jaunes  d'œufs  et  un  entier  battus  ensemble,  et 
finissez  comme  celle  à  la  vanille.  Le  caramel  se 
fera  avec  2  onces  de  sucre  que  Ton  fera  cuire 
dans  une  cuillerée  d'eau  jusqu'à  ce  qu'il  ait  pris 
une  belle  couleur  qui  puisse  rendre  la  crème 
blonde.  Un  morceau  de  vanille  dans  le  lait  per- 
fectionnera celte  crème. 

Crème  renversée. 

Ayez  un  bol  assez  grand  pour  contenir  demi- 
litre  de  lait,  6  œufs  et  une  demi-livre  de  sucre  : 
mettez  dans  une  petite  casserole  l  onces  de  sucre 
et  une  cuillerée  d'eau ,  faites  cuire  au  caramel , 
ajoutez  un  peu  d'eau  pour  le  rendre  coulant, 
faites  chauffer  le  bol  dans  l'eau  bouillante  et  éten- 
dez promptement  dedans  le  caramel  de  manière 
qu'il  en  soit  enduit  partout.  Vous  avez  battu  6 
œufs  comme  pour  omelette,  mèlez-les  à  demi-li- 
tre de  lait  bouillant  où  vous  avez  fait  infuser  un 
morceau  de  vanille ,  ou  autre  parfum ,  et  6  onces 
de  sucre;  passez,  versez  dans  le  bol,  faites  prendre 
an  bain-maris  avec  du  feu  sur  le  couvercle.  Lais- 
sez refroidir,  posez  le  bol  sur  un  piaï,  retournez 
lestement  sans  briser  la  crème  et  versez  desstis  le 
reste  c^u  caramel,  et  dessous^  si  vous  voulez,  une 
crèmo  comme  celle  des  œufs  à  la  neige. 
Crème  à  la  fleur  d'oranger. 

Faites  bouillir  un  litre  de  lait  avec  une  demi- 
livre  de  sucre,  délayez  5  ou  6  jaunes  d'œufs  et  un 
entier  avec  3  cuillerées  d'eau  de  fleur  d'oranger, 
comme  il  a  été  dit  ci-dessus,  et  unissez  comme  les 
précédentes. 

Crème  à  la  rose. 

Prenez  un  litre  de  bonne  crème,  que  vous 

99. 
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faitcg  bouillir;  quand  elle  a  monté,  mettez-la  8ur 
le  hotd  du  fourneau  et  la  sucrez  :  ajoutez  de 
l'eau  de  roses  et  colorez  avec  du  carmin.  Pendant 
que  ce  mélange  infuse,  cassez  6  ou  8  œufs,  dont 
vous  prenez  seulement  les  jaunes,  que  vous  tour- 
nez ensemble  aveo  une  cuillère  de  bois  jusqu'à 
ce  qu'ils  soient  bien  liés»  versez-y  alors  peu  à 
peu  voire  crème  en  tournant  toujours^  et  passel 
au  tamis  clair  ou  à  la  passoire»  Versez  dans  un 
grand  bol,  ou  sur  un  plat  creux,  ou  dans  de  petits 
pots,  et  la  faites  prendre  au  baîn-maris  ôoinme 
celle  à  la  vanille,  feu  dessus  et  dessous. 
Crème  samhagtione  ou  Mousse  italienne. 

Prenez  12  jaunes  d'œufs  frais  et  4  verres  de 
vin  de  Madère  ou  d'excellent  vin  blanc,  6  oncsi 
de  sucre  et  une  pincée  de  cannelle  en  poudre-, 
mettez  le  tout  dans  une  casserole  sur  un  feu  ar- 
dent, et  remuez  en  tournant  très-vite,  avec  ud 
moussoir  à  chocolat,  jusqu'à  ce  que  la  mousse 
ait  rempli  la  casserole.  Servez  sans  perdre  ud 
moment  dans  des  pots  de  crème. 
Crème  bachique. 

Versez  dans  une  casserole  demi-litre  de  bott 
vin  blanc)  du  sucre,  du  zeste  de  citron  ou  de  U 
cannelle,  faites  bouillir.  Cassez  7  ou  8  œufs,  dont 
vous  prenez  les  jaunes  et  les  tournez  avec  une  cuil-^ 
1ère  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  liés  ensemble. 
Liez-les  aussi  avec  le  vin  que  vous  y  versez  peu  à 
peu,  passez  au  tamis  et  versez  dans  les  pots  pour 
faire  prendre  au  bain-maris,  feu  dessus  et  dessous. 

Crème  au  célerié 
Faites  bouillir  un  litre  et  demi  de  crèkne  oti 
moitié  lait;  quand  elle  a  bouilli,  ajoutez  une  racine 
de  céleri-rave  (et  non  de  céleri  en  branches)  éplu- 
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chée,  coupée  par  quartiers  et  lavée;  laissez  in- 
fuser pour  qu'elle  en  prenne  le  goût:  même  en  la 
faisant  bouillir  doucement,  le  lait  ni  la  crème  ne 
tourneront.  Pendant  que  Tinfusion  a  lieu ,  vous 
prenez  8  ou  10  jaunes  d'œufs  et  les  liez  bien 
ensemble;  joignez-y  demi-livre  de  sucre  concassé 
et  y  versez  et  liez  peu  à  peu  votre  crème  en  tour- 
nant sans  discontinuer  avec  la  cuillère:  passez-la, 
versez  dans  les  pots,  et  finissez  au  bain-maris 
comme  les  précédentes. 

Blanc^manger. 

Enlevez  la  peau  d'une  demi-livre  d'amandes, 
dont  quelques-unes  amères^  en  les  faisant  atten^ 
drir  dans  l'eau  bouillante,  mettez-les  à  l'eau  frdt- 
che  et  les  essuyez  ;  faites-en  une  pâte  en  les  pilant 
dans  un  mortier ,  et  en  y  mêlant  peu  à  peu  une 
cuillerée  d'eau  froide.  Mêlez-les  ensuite  avec  2 
verres  d'eau,  pressez  fortement  à  travers  un  linge, 
et  ajoutez  à  ce  lait  d'amandes  6  onces  de  sucre 
en  poudre,  un  bon  verre  de  crème,  de  l'eau  de 
fleur  d'oranger,  de  la  colle  de  poisson  comme  une 
gelée;  faites  prendre  de  même  à  froid,  et  sur  la 
glacé  si  on  n'est  pas  en  hiver. 

OÈufs  en  surprise.  (Crème.) 
Faites  un  petit  trou  dans  un  œuf  aveo  la  pointe 
d'un  couteau ,  délayez  le  jaune  avec  une  grosse 
aiguille  afin  de  pouvoir  le  vider.  Ayant  tout  re- 
tiré, vous  remplissez  cette  coquille  de  telle  crème 
que  vous  vouiez,  au  moyen  d'un  petit  entonnoir, 
soit  crème  à  la  vanille,  au  citron ,  même  au  cho- 
colat, ou  toute  autre,  ou  même  en  variant.  Posez- 
les  sur  des  coquetiers  ou  des  morceaux  de  navets 
taillés  pour  en  tenir  lieu  ;  placez-les  dans  une  cas- 
serole où  ils  puissent  baigner  dans  l'eau  jusqu'à 
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moitié  des  œufs.  Faites-les  prendre  au  bain-maris, 
lavez-les  et  les  servez  dans  une  serviette  comme 
des  œufs  à  la  coque.  Vous  pouvez  aussi  les  rem- 
plir de  blanc-manger  ou  de  quelque  gelée  que 
vous  ferez  prendre  au  moyen  de  colle  de  poisson, 
en  plaçant  les  œufs  sur  de  la  glace  pilée. 

GELÉES   d'entremets. 

Pour  faire  3  quarts  de  litre  de  gelée,  on  fera 
tremper  une  heure  à  froid  et  on  lavera  15  gram- 
mes de  colle  de  poisson.  Si  on  emploie  de  la  gé- 
latine (qui  coûte  moins  cher),  on  la  prendra  de 
la  plus  belle  qualité  ;  on  en  mettra  le  double.  On 
fera  chaufler  doucement  et  donner  un  bouillon  à 
cette  colle  ou  gélatine  dans  un  quart  de  litre  d*eatt 

{)ure,  et  aussitôt  fondue  on  la  passera.  On  aura 
ait  un  sirop  d'une  livre  de  beau  sucre  fondu  à 
chaud  et  écume  au  premier  bouillon  dans  un 
quart  de  litre  d'eau.  Ces  2  liquides  sont  les  élé- 
ments de  votre  gelée ,  vous  n'avez  plus  qu'à  les 
mêler  et  y  ajouter  les  sucs  de  fruits  ou  les  liqueurs 
qui  donnent  Tarome  ou  parfum.  — On  verse  dans 
chaque  pot  à  crème  ou  à  gelée,  de  porcelaine  ou 
de  cristal,  ou  dans  des  verres  à  liqueur,  avec  le  \ 
sirop  et  la  colle,  du  suc  des  fruits  que  l'on  aura, 
ou  des  liqueurs  telles  que  :  aniselte ,  noyau ^ 
marasquin,  kirsch,  crème  de  fleur  d oranger, 
rhum,  etc.  Pour  vanille  on  fera  infuser  de  la  va- 
nille dans  le  sirop,  et  pour  la  rose  on  mettra  de 
l'essence  de  roses  avec  la  pointe  d'une  aiguille. 
On  goûtera  à  ces  mélanges  pour  les  faire  selon  son 
goût,  et  l'on  pourra  varier  les  pots  et  en  faire  de 
plusieurs  sortes.  —  Si  la  gelée  est  destinée  à  pren- 
dre dans  un  moule,  on  emploiera  25  grammes 
de  colle  ou  50  de  gélatine.  Ces  colles  masquent 
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l'arome,  mais  elles  donnent  plus  de  consistance 
pour  soutenir  la  gelée  hors  du  moule.  —  Les 
gelées  ainsi  versées  dans  les  vases,  on  les  laissera 
du  soir  au  matin  prendre  dans  un  lieu  où  il  n'y 
aura  pas  plus  de  10  à  12  degrés  centigrades  de 
chaleur.  Plus  il  fera  froid,  plus  vite  la  gelée 
prendra.  En  été  on  serait  obligé  de  plonger  les 
pots  ou  les  moules  dans  une  terrine  de  glace  écra* 
sée.  On  sert  les  petits  pots  sur  un  plat ,  mais  on 
démoulera  la  gelée,  qui  devra  être  renversée;  ce 
qui  se  fait  en  plongeant  le  moule  dans  Teau 
chaude  et  le  renversant  sur  le  plat  d'entremets 
en  A  ou  &  secondes. 

Si  on  fait  des  gelées  en  été,  en  emploiera  des 
sucs  de  groseilles  y  framboises,  flraises,  cerises, 
séparément  ou  ensemble ,  sous  le  nom  de  A  fruits j 
écrasés  et  passés  à  la  chausse.  Dans  cette  saison, 
et  avec  ces  fruits  aqueux,  on  devra  augmenter  la 
dose  de  colle,  pour  donner  de  la  solidité.  La 
saveur  de  quelques-uns  de  ces  sucs  de  fruits  a 
besoin  même  d'être  relevée  par  un  jus  de  citron. 
Pour  faire  la  gelée  de  fleur  d'oranger  fraichCy  on 
eu  mettra  infuser  une  once  dans  le  sirop  de 
sucre. 

On  peut  servir  une  gelée  sur  un  jus  de  gro- 
seilles ou  framboises  fait  avec  des  fruits  frais  ou 
gelées  en  pots  et  fondues  au  bain-maris. 

On  colorera  les  gelées  de  fruits  avec  de  la  la- 
que rose  de  bonne  qualité  ou  du  carmin ,  que 
I  on  détrempera  et  broyera  avec  un  peu  d'eau 
sur  une  soucoupe. 

Si  on  veut  clarifier  la  colle,  on  peut  y  ajouter 
le  jus  de  la  moitié  d'un  citron  ou  une  petite  pin* 
rie  d'acide  lartrique  dissoute  dans  un  peu  d'eau. 
U  colle  et  la  gélatine  doivent  être  choisies  blan- 
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che9  et  sans  odeur  (1).  La  première,  plus  blaa* 
ohe,  fait  une  plus  belle  gelé^  que  la  gélatine. 

Les  sucs  de  fruits  ne  doivent  être  mis  dans  au* 
cun  vase  élamé,  ni  être  touchés  avec  aucune  cuiU 
1ère  d'éiain.  Même  observation  pour  tout  ce  qui 
sert  aux  gelées. 

Gelée  rubanée* 

Quand  vous  avez  préparé  votre  colle  de  poisson 
et  voire  sucre  clarifié ,  vous  en  mêlez  un  quart 
avec  du  kirscbvrasser  ou  autre  liqueur  claire,  vous 
versez  dans  le  moule  et  faites  prendre.  Vous  pré- 
parez un  autre  quart  avec  du  curaçao,  ou  de  h 
rose  colorée,  que  vous  versez  et  faites  prendre  de 
même.  Le  troisième  ruban  sera  composé  d'un  sac 
clair,  qui  contraste  par  son  goût  avec  les  autres, 
et  le  quatrième  de  groseille,  fraise  ou  framboisSi 

Macédoine  de  fruits  transparenle. 
Ayez  un  grand  moule  façonné  comme  pour  uo 
biscuit  de  Savoie;  vous  le  placez,  renversé,  sur 
10  ou  12  livres  au  moins  de  glace  pilée.  Vous  avei 
un  autre  moule  uni  et  qui  se  termine,  s'il  se  peut, 
en  dôme;  il  faut  qu'en  mettant  le  petit  dans  le 
grand  il  y  ait  dans  tous  les  sens  un  vide  d*ua 
pouce  d'épaisseuré  Ce  second  moule  doit  avoir  à 
son  bord  3  petites  pattes  recourbées  pour  le  fixer 
au  grand  de  manière  qu'il  ne  puisse  ni  s'enfoncer 

fi)  Clariâcatiôn  du  sucre.  —  Le  sttcre  blané  en  pain  est  à 
prêtent  n  Bien  préptré,  qu'il  n'ett  fkt  nëeessaire  de  loi  faire 
snlnr  d'autre  opération  que  de  ie  faire  fondre  sur  le  feU)  pir 
morceaux,  dans  un  poêlon,  aveti  1  litre  d*eau  pour  3  livres  de 
sucre.  Dès  qu'il  bout ,  versez-y  un  peu  d'èau  fraîche ,  assez  pcbr 
arrêter  rëbuUitlon.  Retirez-le  du  feu  une  minute,  remettez-le 
pour  qu'il  fasse  un  bouillon,  écumez,  pataez  à  travers  un  linge 
mouillé.  Pour  conserver  du  sirop  de  sucre,  il  faut  qu'il  pk^ 
30  degrés,  bouillant,  au  pëse-tlrop.  (Yoyet  Cuisson  du  sucre.] 
Froid,  le  même  peut  peser  84  degrés. 


SNTRSMSTS   SDCRÉS.  Sgi 

fii  varier.  Vous  le  placez  dans  le  grand  ainsi  fixé, 
et  remplissez  Tintervalle  d'une  des  gelées  indi- 
quées ci-dessus  et  qui  soit  bien  transparente. 
Faites  prendre  en  gelée;  quand  elle  est  prise ^ 
vous  remplissez  le  petit  moule  aux  trois  quarts 
d'eau  chaude  pour  le  détacher ,  ce  qui  a  lieu  à 
l'instant,  et  vous  l'enlevez  à  la  minute  avec  pré«- 
caution.  L'intérieur  se  trouve  donc  vide. 

Vous  avez  préparé,  épluché,  lavé  et  égoutté  sur 
un  linge,  pendant  que  la  gelée  est  en  train  de 
prendre,  20  ou  24  belles  fraises  ordinaires,  au- 
tant de  fraises^anauas ,  et  autant  de  framboises 
blanches,  autant  de  grappes  de  groseilles  rouges 
et  blanches.  Votre  gelée  étant  vide ,  vous  mettez 
dans  le  fond,  et  au  milieu,  des  groseilles  blanches 
^ égrenées,  que  vous  entourez  de  fraises-ananas,  et 
par-dessus  une  pareille  couronne  de  framboises 
blanches;  versez  sur  cela  de  la  gelée  que  vous 
avez  conservée  et  laissez-la  se  congeler.  Mettez 
ensuite  une  nouvelle  couronne  de  fraises  ordi- 
naires et  une  de  groseilles  blanches,  et  au  milieu 
ce  qui  reste  de  fraises  ordinaires,  des  framboises 
et  des  groseilles  ;  remplissez  encore  les  vides  de 
gelée  que  vous  faites  prendre.  Terminez  par  une 
couronne  d'ananas  et  une  de  groseilles  rouges,  et 
encore  de  ces  fruits  au  milieu  ;  achevez  de  rem- 
plir de  gelée  et  de  faire  prendre  le  tout.  Trempez 
le  moule  dans  de  l'eau  assez  chaude,  retirez-le, 
essuyez-le  et  le  renversez  sur  le  plat;  tout  cela 
en  une  seconde  s'il  se  peut. 

On  peut  tirer  parti  de  ce  procédé  pour  employer^ 
dans  une  autre  saison ,  des  conserves  de  fruits. 
Us  pèches,  prunes ,  abricots,  poires  seront  cou- 
pés par  morceaux  et  placés  sur  toutes  sortes  de 
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Fromage  bavarois  à  la  vanille. 
Faites  bouillir  dans  un  poêlon  de  terre  un  quart 
de  litre  de  crème ,  et  ajoutez ,  quand  elle  com- 
mence à  bouillir,  un  morceau  de  vanille  etda 
sucre  :  retirez  du  feu,  couvrez  le  poêlon  et  laissex 
refroidir.  Délayez  dans  la  crème  6  jaunes  d'œufs, 
passez  dans  une  petite  passoire  fine  et  faites  chauf- 
fer sur  le  feu  en  tournant  avec  une  cuillère  de 
bois  :  quand  la  crème  épaissit,  laissez  refroidir; 
et  ajoutez  près  d'une  once  de  colle  de  poisson, 
dissoute  comme  pour  les  gelées,  et  un  fromage 
à  la  Chantilly.  Versez  le  tout  dans  un  moule  et 
faites  prendre  comme  on  a  dit  pour  une  gelée. 

Nouvelle  crème  pâtissière. 

Ou  crème  à  choux  pour  garnir  les  entremets 
de  pâtisserie,  flans,  tourtes,  gâteaux  Saint- Howïri 
et  autres.  Elle  se  fait  en  tous  temps  et  remplace 
la  crème  Chantilly. 

Mettez  dans  une  casserole  demi-cuillerée  de 
fécule  que  vous  y  délayez  peu  à  peu  avec  1  dé- 
cilitre (demi-verre  ordinaire)  de  crème  simple  ou 
de  bon  lait,  mêlé  de  90  grammes  (3  onces)  de 
sucre  en  poudre.  Ajoutez  6  jaunes  d'œufs  brouillés 
avec  même  quantité  de  lait,  faites  lier  en  tour- 
nant sur  le  feu  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  pris, 
sans  bouillir.  On  a  battu  ferme  6  blancs  d'œufs 
avec  un  peu  de  sucre  en  poudre,  et  on  les  mêle 
avec  la  composition  sur  le  feu,  en  tournant  jus- 
qu'à ce  que  le  tout  soit  bien  mêlé.  On  a  ajouté 
dans  la  crème,  avant  les  blancs  d'œufs,  de  la  va- 
nille en  poudre  ou  tel  autre  aromate,  café  ou  cho- 
colat, comme  pour  les  crèmes  d'entremets.  Aus- 
sitôt que  le  tout  est  presque  froid,  on  ajoute 
en  hivers  grammes  de  colle  de  poisson  fondue, 
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comme  il  est  dit  pour  les  gelées,  page  388,  mais 
dans  la  plus  petite  quantité  d'eau  possible.  Selon 
la  température,  on  emploie  plus  ou  momsde  colle, 
let  jusqu'à  15  gram.  en  été.  On  versera  de  suite 
sur  les  pâtisseries.  Si  la  crème  tournait,  elle  se- 
rait également  bonne.  Yoy.  l'article  Choux,  p.  434. 

FROMAGES  A  LA  CRÈME. 

Crème  fouettée^  dite  fromage  à  la  Chantilly. 
(Dessert.) 

Mettez  dans  une  terrine  un  litre  de  crème  très- 
épaisse,  ou  crème  double,  de  2  ou  3  jours  si 
c'est  en  hiver.  Ajoutez  une  pincée  de  gomme  adra- 
gante  en  poudre  fine,  qui  facilitera  et  soutien- 
dra la  crème;  fouettez  avec  une  verge  pour  la  faire 
mousser.  Elle  moussera  bien  si  le  temps  est  froid  ou 
si  vous  placez  deux  heures  d'avance  de  la  glace 
pilée  et  une  poignée  de  sel  dans  une  autre  terrine , 
8ur  laquelle  vous  placez  celle  où  est  la  crème*.  Si 
la  mousse  se  forme  difficilement,  enlevez-la  à  me- 
sure, et  la  placez  dans  un  petit  panier  à  fromage 
garni  d'une  toile  claire,  sur  lequel  vous  la  laissez 
goutter  au  frais  jusqu'au  moment  de  servir,  ce 

*  Dans  rëtë ,  ai  Ton  n'a  pas  de  glace  poar  refroidir  la  erème 
et  la  faira  prendre,  on  derra  la  verser  dans  un  vase  de  fer-blanc 
4e  la  forme  d'une  terrine  que  Ton  placera  sur  un  seau  d'eau  de 
puits  très-froide  et  que  l*on  renouvellera  plusieurs  fois  pour 
f  entretenir  froide.  On  se  mettra  pour  cela  dans  un  lieu  tiès-f rais 
et  on  liattra  sur  le  seau  pour  ne  pas  laisser  réchauffer. 

On  peut  aussi  entourer  le  vase  de  gros  sel  et  le  placer  dans 
vu  courant  d'air  vif  une  heure  ou  deux  d'avance. 

Un  autre  moyen  encore  de  faciliter  la  mousse  et  de  la  sou- 
tenir longtemps,  c'est  d'^  joindre,  pour  demi-litre  de  crème, 
<  grammes  de  colle  de  poisson  fondue  dans  une  cuillerée  d'eau; 
^lant  refroidie,  et  avant  qu'elle  soit  coagulée,  battre  le  tout 
ensemble. 

Voyez  aussi  l'article  Crime  pâtissière  qui  précède  celui-ci. 

23 
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qui  ne  doit  pas  être  long,  autrement  die  fondent. 
Ce  qui  a  passé  peut  se  remettre  dans  ce  qui  reste 
à  fouetter*' Si,  après  avoir  fouetté  pendant  un 
quart  d'heure,  la  crème  ne  prenait  pas,  c*est 
qu'elle  ne  serait  pas  bonne  à  cet  usage*  Quand 
elle  est  égouttée  sur  le  panier  à  fromage,  voasla 
mêlez  à  3  ou  4  onces  de  sucre  en  poudre. 

Pour  l'aromatiser  vous  y  mêlez  une  cuillerée 
d'eau  de  fleur  d'oranger^  ou  bien  8  grammes  de 
fleur  d'oranger  pralinée  pilée  avec  Te  sucre.  — 
A  larose  :  vous  y  mêlez  une  cuillerée  à  café  d*eau 
de  rose  et  un  peu  de  laque  rose  pour  colorer  ^.  — 
Au  marasquin  ou  à  VaameUe  :  vous  mêlez  un  petit 
verre  de  ces  liqueurs.  —  ilu  café  :  vous  faites  ooe 
infusion  d'une  once  de  café  brûlé  dans  un  denù- 
verrc  d'eau,  vous  y  mêlez,  quand  il  est  édaird 
et  passé,  3  onces  de  sucre  en  poudre,  que  vous 
faites  dessécher  dans  un  poêlon  de  cuivre  non 
étamé,  que  vous  écrasez,  passez  et  mêlez  à  la 
crème.  —  Ju  chocolat:  faites  fondre  3  onces  de 
chocolat  dans  un  quart  de  veire  d'eau  bouillante , 
laissez  refroidir  et  mêlez  à  la  crème.  —  Alava^ 
mile  :  pilez  un  quart  de  gousse  de  vanille  avec  une 
once  de  sucre ,  passez  au  tamis ,  ajoutez  2  onces 
de  sucre  et  mêlez  à  la  crème.  —  A  f  orange  ou  au 
citron  :  râpez  sur  un  morceau  de  sucre  de  3  onces 
le  quart  du  zeste  d'une  orange  ou  d'un  citron,  ou 

*  Si  Ton  a  de  VêS9ence  de  rose ,  on  n'en  mettra  qu'avec  U  poîats 
d'une  aiguille  plus  ou  moins  grosse  selon  la  quantité  de  crème. 
Pour  avoir  de  bonne  eau  de  roee,  il  faut  l'acheter  à  un  confiseur 
ou  à  un  distillateur.  £n  remployant,  on  risque  moins  d'en  met 
tre  de  trop  que  quand  on  emploie  V essence,  qui ,  dans  ce  cas, 
donnerait  de  Tâcreté.  —  La  couleur  rose  se  fait  comme  pour  la 
gelée,  page  889.  —  D'un  fromage  on  peut  aromatiser  moitié  ^ 
à  la  vanille  et  moitié  à  la  rose,  de  diaque  côté  du  plat,  ds 
manière  à  avoir  f  couleurs  bien  tranchées  de  blanc  et  de  rose,  g 


rtiOMAGËS  SUCRÉS.  BgS 

des  deux  à  la  fois,  écrasez  le  sucre  fin,  et  mêlez. 
—  A  la  fraise  ou  à  la  ftcmhoise  :  exprimez  le  suc 
de  4  onces  de  fraises  ou  framboises  bien  mûres; 
"VOUS  mêlez  au  sucre  avec  un  peu  de  laque  ou  car- 
min pour  colorer. 

Fromage  fouetté  à  la  crème.  (Dessert.) 

A  moUié  de  la  crème  ci-dessus,  vous  mêlez 
moitié  fromage  et  faites  de  la  même  manière. 
Celui-ci  est  plus  facile  à  faire  et  il  a  beaucoup  plus 
de  consistance.  On  y  mélange  de  même  telle  cnose 
que  Ton  veut  pour  parfumer  la  crème  ou  la  colo- 
rer, comme  celle  ci-dessus,  c'est*à-dire  rose^  m- 
nilh^  cafèj  etc.  En  y  mêlant  une  goutte  d'essence 
d*amandes,  on  en  fait  le  flromage  de  Viry. 

Charlotte  T%t$$e.  (Dessert.) 

Vous  placez  au  fond  d'un  moule,  en  les  dispo- 
sant en  rond,  des  biscuits  à  la  cuillère  bien  serrés 
les  uns  contre  les  autres;  vous  en  garnissez  aussi 
les  côtés  du  moule  en  les  plaçant  debout.  Versez 
dans  le  milieu  une  crème  fouettée,  un  fromage 
fouetté,  bavarois  ou  une  crème  pâtissière,  p.  302. 
Renversez  sur  le  plat  et  servez.  Faite  à  l'avance, 
elle  ne  peut  être  conservée  que  sur  de  la  glace. 

Fromage  à  la  orhne.  (Dessert.) 

Prenez  un  litre  de  bon  lait  ^  que  vous  faites 
tiédir  sur  le  feu;  mettez-y,  en  le  remuant,  gros 
comme  un  pois  de  bonne  présure  délayée  avec  le 
même  lait;  faites  prendre  votre  caillé  sur  un  peu 
de  cendre  chaude,  en  le  couvrant;  quand  il  est 
pris,  vous  mettez  votre  caillé  dans  un  petit  panier 
d'osier  ou  de  jonc;  quand  il  est  bien  égoutté,  vous 
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le  dressez  dans  un  compotier;  et  vous  le  servez 
avec  de  bonne  crème  et  saupoudré  de  sucre  fin. 

ENTREMETS  ANGLAIS. 

La  cuisine  anglaise  proprement  dite  se  compose 
d*un  nombre  peu  considérable  de  mets ,  elle  est 
peu  variée.  Les  viandes  sont  le  plus  souvent  rô- 
ties. On  mange  fort  peu  de  légumes;  ils  sont  cuits 
à  l'eau  et  au  sel  seulement,  et  servis  ainsi  sur  la 
table  avec  du  beui^re  fondu  ou  une  sauce  blanche 
dans  une  saucière. 

Les  entremets  sont  beaucoup  plus  variés.  Âa 
premier  rang,  on  doit  placer  le  plim-pudding  (de 
plunij  raisin  sec,  et  pudding,  boudin  ;  parce  qu'on 
le  fait  cuire  dans  un  morceau  de  loile  que  Ton 
roule  de  manière  à  lui  donner  la  forme  allongée 
d'un  gros  boudin ,  et  parce  qu'on  y  emploie  da 
raisin  sec). 

Nous  allons  donner  les  différentes  recettes  pour 
composer  les  meilleurs  puddings,  et  indiquer  d'à- 
bord  les  manières  de  les  faire  cuire. 

i"  manière.  Le  véritable  plum- pudding,  qui 
est  formé  d'une  composition  épaisse,  se  place  dans 
un  linge  aue  l'on  roule  en  longueur  à  peu  près  de 
la  forme  d'un  pain  mollet,  ou,  si  l'on  veut,  de  la 
forme  du  bras  :  on  ficelle  ce  pudding  pour  le  main- 
tenir dans  sa  forme,  et  on  le  fait  cuire  dans  l'eau 
bouillante.  On  l'enveloppe  aussi  en  faisant  un  sa- 
chet ou  paquet  rond ,  ce  qui  est  plus  tôt  exécuté  ^ 

*  Si  Ton  a  une  marmite  arrangée  pour  faire  cuire  à  la  Tapear,  '. 
on  y  fera  cuire  le  plum-pudding  enveloppé  d'une  toile  en  foruc  ' 
de  sachet.  Soit  dans  le  vase  Â  de  la  figure  page  8ê.  U  cuit  de  • 
cette  manière  en  moitié  moins  de  temps  qae  dans  Teau  lioail-  , 
lante  et  avec  beaucoup  moins  d'eau  à  faire  bouillir. 
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2*.  Beurrez  abondamment  le  fond  et  le  tour 
d'une  casserole  ou  d'un  moule,  saupoudrez  ce 
moule  de  chapelure,  versez-y  la  composition  du 
pudding,  et  faites  cuire  selon  qu'il  est  indiqué  : 
soit  au  four  ou  sous  le  four  de  campagne,  soit  au 
bain-maris.  Si  on  n'a  pas  de  four,  on  verse  la 
composition  dans  la  casserole  et  on  l'enfonce 
dans  le  fourneau ,  cendre  chaude  couvrant  le  feu 
et  entourant  la  casserole,  et  bon  feu  sur  le  cou* 
vercle  de  tôle  à  rebord. 

3*.  Timbale.  On  fait  une  pâte  ainsi  :  prenez  4 
onces  de  farine,  faites  un  trou  au  milieu,  mettez- 
y  du  sel  fin,  3  onces  de  beurre,  un  œuf,  le  quart 
d'un  verre  d'eau;  délayez  le  tout  ensemble,  et 
pétrissez  votre  pâte,  aplatissez -la,  reployez-la 
3  ou  4  fois;  Vous  la  roulez  pour  l'aplatir  de  l'é- 
paisseur de  2  pièces  de  5  francs,  vous  en  gar- 
nissez le  fond  et  le  tour  du  moule  pu  de  la  cas- 
serole que  vous  avez  beurrés  ;  vous  coupez  avec  la 
main  tout  ce  qui  excède  le  bord ,  et  vous  versez 
dedans  la  composition  du  pudding.  Avec  les  ro- 
gnures de  la  pâte,  vous  faites  un  couvercle.  Faites 
cuire  comme  au  n^  2;  quand  vous  jugez  que  la 
pâte  de  ce  pudding  est  cuite ,  vous  le  renversez 
sur  le  plat  et  servez. 

Plum-'pudding. 

Prenez  une  livre  de  raisins  secs ,  dont  il  faut  Ater 
les  pépins;  6  œufs,  demi-verre  d'eau-de-vie  ou  de 
rhum,  4  onces  de  graisse  de  bœuf  hachée  ou  autant 
de  beurre,  une  livre  de  farine,  2  verres  de  lait, 
2  onces  de  sucre,  zeste  de  moitié  d'un  citron 
haché,  muscade  râpée,  un  peu  de  sel;  mêlez  le 
tout  avec  assez  de  mie  de  pain  blanc  rassis  pour 
donner  une  consistance  convenable.  Mettez  cuire. 
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enveloppé  dans  un  linge  ficelé,  dans  Teau  bouil- 
lante, qui  ne  doit  pas  cesser  un  momentde  bouillir 
pendant  ^4  heures,  ou  en  moitié  moins  de  temps 
à  la  vapeur,  comme  il  a  été  dit  dans  la  note  ci- 
dessus.  Il  acquiert  en  cuisant  la  fermeté  qu'il 
n'avait  pas  lorsqu'on  l'a  versé  dans  le  linge.  Dé* 
veloppez-le  et  le  servez  chaud.  On  le  sert  sur  les 
assiettes  par  tranches,  que  l'on  arrose»  si  on  veut, 
de  rhum  ou  d'eaunie-vie.  On  met  le  feu  au  rhum  et 
le  mets  en  devient  plus  délicat,  outre  le  plaisir  que 
ce  feu  de  joie  répand  parmi  les  convives.  Pendant 
queleplum-puddingcuit,  tel  soin  que  Ton  prenne 
de  le  retourner,  les  raisins  se  placent  d'un  seul 
côté.  La  cuisson  à  la  vapeur  les  tient  mêlées. 
On  placera  le  pudding  l'eau  étant  chaude. 

Pour  varier  le  goût  du  piura-pudding,  on  ajoute 
encore  aux  substances  indiquées  ci--dessus  des 
amandes  douces ,  des  chinois ,  des  écorces  de  cé- 
drats, d'oranges  et  de  citrons  confits,  de  l'angé- 
lique  confite,  le  tout  coupé  par  filets,  même  des 
clous  de  girofle,  de  la  muscade,  et  d'autres  aro- 
mates pulvérisés  en  quantités  modérées. 

Sauce  pour  le  plum-puddtng. 

Mettez  dans  un  bol  du  sucre  râpé  très^ûn,  ver^ 
sez-y  une  cuillerée  de  rhum  et  de  suite  du  beurre 
très-frais  chauffé  seulement  de  manière  à  le  rendre 
liquide;  battez  avec  une  cuillère  en  y\ajoutant 
encore  du  rhum  ou  du  vin  de  Madère.  \^  tout 
doit  se  faire  avec  promptitude  et  former  un) 
stance  légère,  comme  serait  une  magnonnaiseS 

Pudding  à  la  pâte.  (Entremets  sucré.) 

Faites  une  bouillie  un  peu  épaisse  avec  de  la  fa 
rine ,  du  lait  et  un  peu  de  sel  :  retirez  du  feu 
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ajouter  une  demi-livre  de  beurre  avec  du  sucre. 
Joignez-y  12  jaunes  et  6  blancs  d'œufs,  battez,  mè* 
lez  le  tout,  et  tersez  dans  une  timbale  comme  au 
D*  3  ci-dessus.  Demi-heure  suflSt  pour  la  cuisson. 

Bread  pudding.  —  Pudding  au  pain. 

Mettez  sur  le  feu  3  quarts  de  litre  de  lait  avec 
12  onces  sucre,  zeste  d'un  citron  haché,  et  petite 
pincée  de  cannelle  en  poudre.  Dès  qu'il  bouillira, 
versez-le  sur  une  livre  de  mie  de  pain,  par  petits 
morceaux,  laissez  tremper  une  heure,  égouttez 
sur  un  tamis,  puis  mêlez  avec  6  œufs  entiers  bat- 
tus et  du  raisin  confit.  Beurrez  un  moule ,  ver- 
sez-y de  cet  appareil  jusqu'aux  3  quarts  ;  faites 
prendre  au  bain-maris  avec  peu  de  feu  dessus* 
(Prononcez  Bred  pouding.) 

Pudding  de  cabinet  :  voir  aux  additions,  page  642  « 

Pudding  à  la  moelle.  (Entremets  sucré.) 

Écrasez  Â  onces  de  biscuit  dans  un  verre  de  lait, 
et  faites  chauffer;  mêlez  ensemble  8  jaunes  et  A 
blancs  d'œufs,  que  vous  avez  battus  séparément  : 
ajoutez  et  mêlez  bien  2  onces  de  sucre,  de  la 
moelle  de  bœuf  hachée,  un  petit  verre  d'eau-de- 
vie  et  autant  de  vin  de  liqueur,  de  l'eau  de  fleur 
d'oranger,  une  cuillerée  de  fécule,  ajoutez  le 
biscuit  et  mélangez  complètement  le  tout;  faites 
bouillir  et  réduire  jusqu'à  épaissir  suffisamment, 
retirez  de  la  casserole  et  laissez  refroidir.  Versez 
^ensuite  dans  une  timbale  n*  3,  et  faites  cuire 

bain-maris,  feu  dessus  et  dessous. 

Pudding  au  riz.  (Entremets  sucré.) 
Faites  crever  une  demi-livre  de  riz  dans  du  lait. 
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Quand  il  sera  bien  crevé ,  tous  y  mêlerez  une 
demi-livre  de  sucre ,  de  la  muscade  râpée  et  une 
demi-livre  de  beurre.  Enduisez  de  beurre  une 
tourtière  ou  un  plat  qui  aille  au  feu,  versez  dedans 
votre  composition,  et  faites  cuire  sous  le  four  une 
demi-heure.  On  peut  varier  ce  plat  en  y  mê- 
lant 4  onces  de  raisins  de  Gorinthe.  On  peut 
aussi  ajouter  6  ou  8  œufs,  avec  la  moitié  seule- 
ment des  blancs.  Il  peut  aussi  se  faire  dans  une 
timbale,  comme  il  est  indiqué  ci-dessus,  n*  3. 

Pudding  aux  amandes.  (Entremets  sucré.) 
Versez  de  l'eau  bouillante  sur  une  livre  d'anan- 
des  douces,  et  pelez-les  ;  mettez-les  dans  un  mo^ 
tier  et  les  pilez;  à  mesure  que  vous  pilez ,  vous 
ajoutez  successivement  une  livre  de  beurre,  3 
quarts  de  verre  de  vin  blanc,  5  jaunes  d'œufsetS 
blancs,  un  verre  de  crème,  un  quarteron  de  sucre, 
3  cuillerées  d'eau  de  fleur  d'oranger,  moitié  d'une 
muscade  râpée,  une  cuillerée  de  fécule,  3  cuille- 
rées de  pain  émietté.  Quand  les  amandes  sont 
bien  pilées,  et  le  tout  bien  mêlé,  vous  faites  cuire 
ce  pudding  à  votre  choix,  d'une  des  trois  manières 
indiquées  ci-dessus. 

Pudding  aux  pommes.  (Entremets  sucré.) 
Pelez  12  pommes  moyennes,  coupez-les  en  4, 
et  ôtez-en  les  cœurs;  passez-les  sur  le  feu  avec  4 
ou  5  cuillerées  d'eau,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  mol- 
les. .Exprimez  dans  une  demi-livre  de  sucre  en 
poudre  le  jus  de  3  citrons  et  le  zeste  de  2,  joigoez- 
y  les  jaunes  de  8  œufs  et  mêlez.  Mettez  le  tout  sur 
un  plat  ou  une  tourtière,  et  faites  cuire  une  demi- 
heure  au  four  ou  sous  le  four  de  campagne. 
Croquettes  de  pommes.  (Entremets  sucré.) 
La  marmelade  préparée  comme  ci-dessus,  et 
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revenue  un  peu  sur  le  feu  avec  les  œufs,  vous  la 
laissez  refroidir  dans  une  terrine;  vous  en  faites 
des  boulettes^  que  vous  trempez  dans  la  pâte  com- 
me des  pommes  de  beignets  et  finissez  de  même. 
j^pple-cake,  oa  gâteau  de  pommes.  (Entremets 

sucré.)  Cake  veut  dire  gâteau,  prononcez  kéke. 

Pelez  12  pommes,  et  ôtez-en  les  cœurs;  faites- 
jea  fondre  sur  le  feu  avec  le  zeste  d'un  citron  et 
un  peu  de  cannelle;  passez  au  tamis,  et  les  remet- 
tez dans  une  casserole  avec  une  cuillerée  de  fé- 
cule, demi-livre  de  sucre  et  2  onces  de  beurre; 
faites  mijoter  et  réduire;  retirez  de  la  casserole, 
et  laissez  refroidir  cette  marmelade.  Quand  elle 
est  froide,  vous  y  mêlez  6  œufs,  et  versez  dans  un 
moule  beurré.  Faites  cuire  au  bain-maris  une 
demi-heure,  renversez  sur  le  plat,  et  servez.  Oo 
peut  aussi  les  mettre  en-  timbale  (n""  3). 
Ile  flottante.  (Entremets  sucré.) 

Faites  cuire  dans  Teau  bouillante  8  ou  9  belles 
pommes  ;  lorsqu'elles  ont  refroidi,  passez-les  dans 
un  tamis,  et  y  mêlez  de  beau  sucre  en  poudre; 
ayez  4  ou  5  blancs  d'œufs,  que  vous  battez  avec  une 
cuillerée  d'eau  de  rose  ou  de  fleur  d'oranger  ;  mê- 
lez peu  à  peu  avec  les  pommes,  en  continuant  à 
battre  jusqu'à  rendre  le  tout  très-léger,  puis  dres- 
sez cette  mousse  sur  une  belle  gelée  large  qui  fera 
le  fond  du  plat,  ou  sur  une  crème  renversée. 
Cake  ordinaire.  (  Entremets  sucré.  ) 

Prenez  une  livre  de  pâte  préparée  pour  le  pain, 
2  onces  de  beurre,  un  demi-verre  de  lait,  du  su- 
cre et  8  cuillerées  de  raisins  de  Corinthe.  On  peut, 
si  on  veut,  augmenter  la  quantité  de  beurre  et  de 
sucre.  Faites  cuire  dans  une  casserole  beurrée , 
avec  feu  dessus  et  dessous. 

23. 
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Plum-cake. 

Battez  ensemble  dans  une  terrine  avec  une  cuil* 
1ère  de  bois,  jusqu'à  devenir  blanc,  6  onces  d6 
sucre  en  poudre  avec  autant  de  beurre  tiède; 
ajoutez  6  onces  de  raisins  de  Gorintbe,  2  onces  de 
malaga  (dont  on  enlève  les  pépins),  du  zeste  de  ci- 
tron haché,  6  œufs  entiers  l'un  après  l'autre  et 
toujours  en  battant,  puis,  peu  à  peu,  12  onces  de 
farine,  un  peu  de  bonne  levure  si  vous  en  avez .  Gar- 
nissez l'intérieur  d'un  moule  uni  avec  du  papier 
beurré ,  remplissez-le  aux  3  quarts  de  l'appareil, 
faites  cuire  une  heure  et  demie  à  four  pas  trop 
chaudj  démoulez  un  quart  d'heure  après  la  sortie 
du  four  :  servez  chaud  ou  froid. 

Pancakes.  Crêpes  anglaises.  (Entremets  sucré.) 

Dans  un  quart  de  litre  de  lait^  battez  6  ou  8  jau* 
nés  d'œufs;  mêlez  jusqu'à  ce  que  cela  soil  assez 
épais.  Vous  avez  eu  soin  d'abord  de  délayer  de  la 
farine  dans  un  peu  de  lait,  et  vous  versez  dedans 
en  remuant  et  par  degrés  votre  mélange.  Jetez 
dedans  2  cuillerées  de  gingembre,  un  verre  d'eau* 
de^vie,  un  peu  de  sel,  remuez  bien.  Votre  poêle 
étant  bien  nettoyée,  mettez  dedans  gros  comme 
une  noix  de  beurre,  et  y  versezde  la  pâte  de  ma- 
nière à  en  couvrir  le  fond  ;  puis  faites  comme  pour 
les  crêpes  françaises,  mais  trois  fois  plus  épaisses. 
On  arrose  de  rhum  et  de  sucre,  dans  les  assiettes, 
ces  pancakes,  qui  sont  sèches  et  croustillantes. 

Sweel-cake.  (Thé.) 

Mêlez  égale  quantité  en  poids  de  sucre  et  de 
farine ,  de  manière  à  faire  une  pâte.  Aplatissez  de 
l'épaisseur  du  petit  doigt ,  coupez  en  rond^  faites 
cuire  doucement  à  un  four  quelconque. 
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GROSEILLES  A  MAQUEREAUX,  appelées  par  les  Anglais 
gooseberries.  Ce  sont  des  groseilles  vertes. 

On  fait  en  Angleterre  l)eaucoup  usage  de  ce 
fruit,  et  on  en  tire  parti  pour  un  grand  nombre 
de  pâtisseries,  d'entremets  et  de  desserts.  Nous 
engageons  les  dames  françaises  à  en  essayer,  et 
nous  pouvons  leur  promettre  qu'elles  trouveront 
dans  ce  fruit  une  très-grande  ressource  pour  gar- 
nir leurs  assiettes  de  dessert  et  ajouter  aux  entre- 
mets dans  une  saison  où  les  fruits  leur  manquent. 

On  fait  usage  des  gooseberries  aussitôt  qu'elles 
sont  formées  et  tout  le  temps  qu'elles  sont  vertes; 
leur  acidité  fait  leur  saveur. 

Tarte  de  gooseberries.  (Entremets  sucré). 

Préparez  une  timbale  comme  il  est  dit  au  0^*3 
(page  397)  des  préparations  de  pudding,  couvrez- 
m  le  fond  de  sucre  en  poudre,  puis  placez  alter- 
nativement un  lit  de  groseilles  épluchées  et  lavées 
et  un  de  sucre.  Faites  cuire  trois  quarts  d'heure. 

Groseilles  vertes  en  pudding.  (Entremets  sucré.) 

Mêlez  ensemble  une  livre  de  groseilles,  une 
livre  de  graisse  de  bœuf  hachée,  5  œufs,  A  cuil- 
lerées de  farine,  la  moitié  d'une  muscade  râpée , 
un  peu  de  gingembre  ou  d'épices,  du  sel  ;  prépa- 
rez dans  un  linge  comme  le  n""  1  des  puddings, 
et  faites  bouillir  3  heures. 

Groseilles  vertes  en  gelée.  (Entremets  sucré). 

Épluchez  et  lavez  de  belles  groseilles  et  les  faites 
mijoter  sur  un  feu  très-doux,  ajoutez-y  du  sucre 
à  la  moitié  de  la  cuisson,  mêlez  et  continuez 
la  cuisson  à  feu  doux.  Quand  elles  sont  cuites, 
vous  ajoutez  du  jus  de  citron,  de  la  colle  de  pois- 
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son  comme  pour  une  gelée  ^  et  la  versez  comme 
une  gelée  dans  de  petits  pots  à  crème. 
Cake  de  groseilles  vertes.  (Entremets  sucré.) 

Faites  chauffer  une  livre  et  demie  de  beurre  et 
mèlez-y  2  livres  de  farine  bien  séchée ,  6  jaunes 
d'œufs,  une  livre  et  demie  de  sucre ,  6  cuillerées 
de  vin  blanc ,  3  cuillerées  d'anis ,  2  muscades  râ- 
pées, de  l'eau  de  rose  ou  de  fleur  d*oranger; 
mêlez  complètement  ces  substances,  en  y  ajou- 
tant vttie  livre  de  groseilles.  Mettez  cuire  au 
four  dans  un  moule,  ou  sous  le  four  de  campagne, 
ou  dans  la  casserole,  feu  dessus  et  dessous. 
Jus  de  groseilles  vertfis  au  four.  (En  trem.  suer.) 

Jetez  de  Teau  bouillante  sur  un  litre  de  gro- 
seilles, écrasez-les  et  les  passez  au  tamis,  puis  y 
ajoutez  demi-livre  de  sucre,  autant  de  beurre,  3 
biscuits  ou  des  macarons,  4  œufs  bien  battus; 
mêlez  et  faites  cuire  sur  une  tourtière  ou  sur  un 
plat  qui  aille  au  feu,  dans  le  four  ou  sous  le  four 
de  campagne. 
Pâté  de  groseilles  vertes.  (Entremets  sucré.) 

Vous  mettez  dans  un  plat  creux  qui  aille  au 
feu  des  groseilles ,  en  y  ajoutant  les  assaisonne- 
ments que  vous  préférez  (tels  que  cannelle,  eau 
de  fleur  d'oranger,  muscade  râpée)  et  du  sucre. 
Vos  groseilles  doivent  s'élever  en  pyramide  au- 
dessus  du  plat.  Vous  recouvrez  le  tout  d'un  cou- 
vercle de  pâte  mince  et  doré,  et  vous  faites  cuire 
sous  le  four  de  campagne.  Servez  chaud. 

Les  groseilles  vertes  s'emploient  encore,  en 
toutes  sortes  de  tartes  et  de  tartelettes,  à  la  place 
des  cerises,  prunes  et  abricots. 

Pudding  de  mures.  (Entremets  sucré.) 

Faites  une  pflte  bien  pétrie,  composée  d'une 
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livre  de  farine,  4  onces  de  graisse  de  bœuf  hachée 
très^menu,  et  d'eau  chaude  avec  un  peu  de  sel. 
Ëlendez-la  sur  la  table,  et  la  garnissez  d'une 
bonne  quantité  de  mûres  bien  mûres  ;  reployez 
la  pâle  de  manière  à  renfermer  complètement  le 
fruit,  placez  la  boule  que  forme  la  pâte  dans  un 
bol ,  et  enveloppez  le  tout  d'un  linge  bien  noné. 
Plongez  ce  pudding  dans  l'eau  bouillante,  où  vous  , 
le  ferez  cuire,  une  heure  ou  deux,  selon  sa  grosseur, 
ou  bien  en  une  demi-heure,  si  Ton  emploie  la 
vapeur  (voyez  pages  38  et  306). 

On  peut  faire  de  cette  manière  des  puddings 
de  groseilles  vertes  (voyez  page  403),  de  cerises^ 
de  prunes  ou  pruneaux,  d  abricots,  de  pommes, 
ûe poires j  etc.  On  v  met  du  sucre  si  Ton  veut, 
et  selon  l'espèce  de  n*uit,  d'autant  plus  qu'on  est 
libre  d'en  ajouter,  en  poudre,  sur  son  assiette. 

Les  groseilles  rouges j  les  cerises  et  les  prunes ^ 
quand  on  en  a  retiré  les  noyaux,  peuvent  s'ac-  . 
commoder  de  la  plupart  des  manières  indiquées^ 
pour  les  groseilles  vertes. 

PATISSERIE 

POUR    UN     MÉNAGE. 

Un  four  à  pain  peut  avoir  6  degrés  différents 
de  chaleur.  —  Four  chaud  :  lorsque  la  voûte  est 
blanche,  ou  qu'un  morceau  de  bois  que  l'on  y 
frotte  produit  des  étincelles.  (Ce  four  ne  peut  ser- 
vir que  pour  le  pain  en  le  laissant  tomber  10  mi- 
nutes.) —  Four  gai  :  une  heure  après.  (Pâtés 
froids,  pâtés  chauds,  vol-au-vent,  feuilletage, 
tourtes  d'entrée  et  d'entremets,  flans  et  galettes, 
échaudés,  petits  pâtés.)  —  Four  modéré  ou  doux  : 
2  ou  3  heures  après,  le  four  chaud.  (Biscuits,  gâ-* 
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teaux  de  Savoie  et  petites  pâtisseries  blanches  qm 
ne  doivent  prendrequ'iinecouleup  tendre.)— Fair 
mou  :  A  heures  après.  (  Meringues  et  pièces  me- 
ringuées.) —  Four  perdu  :  5  heures  après.  (Ma- 
carons, massepains,  pièces  à  dessécher.) 

Ces  données  seront  utiles;  mais  cependant  elles 
sont  indiquées  pour  un  four  où  Ton  ferait  un 
grand  travail ,  et  qui  serait  un  peu  chaud  pour 
des  pièces  en  petite  quantité.  Si  le  four  est  chauffé 
à  peu  près  tous  les  jours,  il  retiendra  sa  chaleur 
plus  longtemps;  et  c'est  à  celui-là  que  s'appli- 
quent nos  indications.  Si  on  le  chauffe  seulement 
à  l'occasion,  il  faudra  le  laisser  moins  refroidir 
pour  les  mêmes  opérations  et  on  aura  dû  le  chauf- 
fer plus  longtemps.  Quand  on  voudra  savoir  s'3 
est  non  à  enfourner,  la  braise  en  étant  retirée i 
on  y  jettera,  à  four  ouvert,  un  tampon  de  papier: 
si  au  bout  de  4  à  5  minutes  il  a  pris  trop  de 
couleur  et  est  prêt  à  brûler,  on  doit  attendre  en- 
core. Si  on  fait  à  la  fois  plusieurs  sortes  de  pâ- 
tisseries et  qu'il  faille  tenir  le  four  ouvert,  ou 
l'ouvrir  souvent,  on  tiendra  à  côté  de  la  bouche 
une  allume  ou  petit  feu  flambant  qui  Tempèche 
de  refroidir  et  Téclaire.  Ce  feu  donne  le  moyen 
d'exécuter  à  la  fois  plusieurs  espèces  de  pâtisse- 
ries que  l'on  en  approche  ou  éloigne  plus  ou  moins. 

Ce  four  peut  être  remplacé  par  un  bon  four  de 
poêle,  souvent  aussi,  surtout  pour  les  tourtes  et 
pâtés  chauds,  par  le  simple  four  de  campagne ^ 
toujours  par  le  four  Harel  dont  on  va  parler,  et 
enfin,  pour  de  petites  pièces,  par  une  grande 
casserole  de  fer  battu  fermée  par  le  couvercle  de 
tôle  indiqué  page  41 .  On  place  au  fond  un  sup- 
port rond  en  fil  de  fer  du  même  diamètre  et 
monté  sur  4  petits  pieds  de  2  centimètres^  le  tout 
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recouvert  cTun  grillage  ou  d'une  toile  métallique 
qui  sert  à  poser  la  pâtisserie  sur  du  papier 
beurré.  On  place  cette  casserole-four  sur  la  cen- 
dre chaude  d'un  fourneau  ou  d'un  âtre  en  la 
soutenant  sur  un  trépied  de  8  centimètres  de  hau- 
teur entouré  de  poussier  et  cendre  chaude,  dont 
on  modère  la  chaleur  à  volonté  ;  on  place  du  feu 
dessus  et  on  chauffe  un  peu  avant  d'enfourner. 
Les  charbons  ardents  ne  doivent  jamais  toucher 
au  fond  de  la  casserole.  Il  faut  laisser  une  dis- 
tance pour  obtenir  une  chaleur  modérée. 

Le  four  inTenté  par  M.  Harel,  et  fabriqué  encore  par  son  iiie- 
ceiseur,  est  représenté»  en  perspective,  dans  la  figure  1'*. 

La  fig.  2  repré- 
mte  la  coupe  pri-  Fig.  4'». 

le  dn  devant,  oà  I  smx^ 

isntlesportesjus-  '  "■ 

qu'au  fond.  La  fi- 

rre  S  représente 
coupe  Jirise  en 
travers.  On  pour- 
rait le  construire 
presque  tout  en 
briques;  mais  com- 
me ceux  que  vend 
M.  Harel  sont  des- 
tinés à  être  porta* 
tifs,  ils  sont  en- 
veloppés de  tôle. 
Les  lettres  de  ren- 
voi  sont  les  mêmes 
dans  les  S  figures. 

A  porte  du  fojer  B,  sur  lequel  on  fait  un  feu  de  bois  dont  la 
fumée  cccec  s'élève  en  passant  par  les  ouvreaux  d  d,  circule  sur 
toute  la  voûte  du  four  et  finit  par  sortir  dans  le  tuyau  F.  On  ne 
laisse  à  ces  ouvreaux  que  10  centimètres  d'ouverture  sur  8,  vers 
le  devant  du  four,  afin  que  la  fumée  ne  monte  pas  trop  directe- 
ment au  tuyau  F.  —  G  porte  du  four  H.  Ce  four  se  compose  du 
pianclier  J ,  en  carreaux  de  terre  cuite  de  2  centimètres  d'épais- 
seur, et  de  la  voûte  K  faite  en  forte  tôle ,  afin  que  la  chaleur  de 
la  fumée  la  pénètre  et  chauffe  l'intérieur  du  four.  L  est  un  plan- 
cher courbe,  en  tôle,  qui  empêche  la  chaleur  de  chauffer  trop  for- 
I  tement  le  plancher  du  four  J.  Si  ce  plancher,  au  lieu  d'être  en 
^  carreaux  de  2  centimètres  d'épaisseur,  était  en  briques,  on  évite- 
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rait  le  plancher  courbe  L.  La  voûte  et  1m  côtés  du  four  étint  cû 
tâle^  il  a  fallu  en  doubler  le  tour  en  e^rreaui  ii  S  ou  10  centi< 
mèlrcs  de  hauteur,  i  t\  aliii  d'éviier  la  trop  ^inde  ehtleur  irri- 


Fig-2 


vaut  par  les  ouvreaui  d^  d,  d.  ^  En  m,  fig.  l^*,  est  un  cameift 
bouché  par  un  tampon  en  tôle^  et  servant  à  nettoyer  les  condiult 
de  leur  suie.  P  P  P  sont  des  Toassifs  en  briques,  souienanl  ou  tvr 
veloppant  le  Tour.  — Ce  four  se  chauffe  avec  du  bois  de  poêle  t 
dont  il  consomme  très-peu.  Sa  hauteur  totale  est  de  iâ  centi- 
to êtres  sur  47  de  largeur.  Le  four  a  45  à  50  centimètres  de  pro- 
fondeur, :10  de  largeur  et  19 
de  hauteur.  On  en  fabrique 
de  2  grandeurs  au-dessus. 

On  a,  pour  ta  pâtisserie, 
une  fcible  bordée  de  3  cdtés, 
appeli^t  tour  à  pâte,  ou  bien 
une   large  planche  bordée 

de  même  et  que  l'on  pose  sur  une  table.  —  Tl  faut  aussi  un  row 
de  bois  dur  de  40  cenlîniètres  de  long  et  3  a  4  de  grosseur. --i 
Une  pince  pour  façonner  et  décorer  les  pfités  et  autres  piècei- 

Une    roulette   servant    à    tracer    des 
dessins  et  dont  le  manche  coupe  ia  pâte* 
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—  Det  mùuUi  p«ar  biscuiU,  madeleines  et  autres  pièces 

—  Des  coupa -pdtss  ou  emporte -pièces  pour  découper  en 
rond  la  pâte  :  il  y  en  a  d'unis,  fig.  A, 
et  de  gaodroQné^  fig.  B  ;  la  grandeur 
est  de  1  |i  10  centimètres  de  diamè- 
tre et  3  centimètres  de  hauteur.  On 
peut  les  remplacer  au  besoin  par  des 
verres,  que  l'on  trempe  dans  l'eau 
chaude. 

—  U  faut  encore  des  plafonds  ou 
plaques  de  t61e  pour  poser  et  enfour- 
ner les  pièces. 

—  Un  four  domestique  se  chauffe 
mieux  avec  des  broussailles,  bruyères 
et  sarments  qu'avec  des  bûches. 

—  Il  faut  visiter  les  pièces  au  four. 
Si  elles  ne  prennent  pas  assez  de  couleur,  on  ranmie  la  chaleur 
en  mettant  sur  le  côté  de  la  bouche  une  allume  dont  il  vient 
d^ètre  parlé.  Si  elles  l'étaient  trop,  on  ouvrirait  la  porte ,  et 
même  on  couvrirait  les  pièces  avec  un  morceau  de  papier 
beurré  que  l'on  tient  prêt  à  cet  effet  et  qui  sert  plusieurs  fois. 

Dorage.  Au  moment  d'enfourner^  on  dore  lé- 

Sérementy  à  l'aide  d'un  pinceau  déplumes,  avec 
u  jaune  d'œuf  délayé  dans  un  peu  d'eau,  pour 
les  pâtisseries  légères  et  blondes  ;  les  macarons 
et  massepains  avec  de  l'eau  seule. 

Glaçage  ou  vernis.  Pour  glacer  les  gâteaux  su- 
crés (déjà  dorés)  on  les  retire  du  four  étant  presque 
cuits,  on  les  saupoudre  de  sucre  en  poudre  très- 
fine,  mêlé  à  un  quart  de  fécule,  et  on  les  remet 
au  four  pour  que  le  sucre  y  prenne  couleur. 

Cottage.  Pour  faire  adhérer  ensemble  2  pièces 
de  pâte,  on  mouille  à  deux  fois  d'eau  froide  les 
parties  à  coller. 

—  Le  beurre  pour  la  pâtisserie,  et  particuliè- 
rement pour  le  feuilletage,  s'il  n'est  pur  et  bien 
fabriqué,  doit  être  manié  et  lavé,  surtout  en  été, 
pendant  2  ou  3  minutes  ,  dans  de  l'eau  de  puits 
très-froide,  afin  de  le  dégager  de  son  lait.  Pres- 
sez-le ensuite  dans  un  linge  pour  en  exprimer 
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l'eau.  Conservez-le  dans  une  cave  très-fratche.  II 
se  oonserve  encore  mieux  renfermé  dans  un  bo- 
cal solide,  bien  bouché,  attaché  dans  un  seau  et 
descendu  dans  un  puits.  —  Dès  que  la  tempéra- 
ture est  au-dessous  de  10  degrés,  on  doit  broyer 
et  manier  à  sec  le  beurre  pour  le  ramollir  avant 
de  l'employer  dans  la  pâte.  Au-dessus  de  15  de- 
grés il  faut  travailler  la  pftte  dans  un  lieu  le  plas 
frais  possible. 

Paie  à  dresser  les  pâtés  froids^  etc. 

Mettez  sur  une  table  ou  tour  à  paie,  pour  un  pâté 
de  18  centim.  de  diamètre,  un  litre  et  un  quart 
de  farine  ^,  faites  un  creux  (ou  fontaine)  dans  le 
milieu  et  y  mettez  6  onces  de  beurre,  2  œoft 
entiers,  10  grammes  (2  gros  et  demi)  sel  gris  fiD| 
demi-verre  d'eau  fraîche  en  été,  tiède  en  hiver. 
Détrempez  d'abord  le  beurre  avec  l'eau,  à  force 
de  manier  jusqu'à  ce  qu'il  forme  une  bouillie; 
commencez  à  pétrir  la  farine  en  ajoutant  de  Teau. 
La  pâte  doit  être  ferme,  et,  pour  y  parvenir, 
mettez  d'abord  moins  d'eau,  afin  d'en  ajouter  s'il 
en  faut;  mais  tâchez  de  ne  pas  remettre  de  la 
farine,  parce  que  cela  change  les  pronortions. 
La  pâte  étant  bien  liée  et  réunie  en  boule,  abat- 
tez-la en  la  flrasant  un  tour  :  c'est-à-dire  en  la 
foulant  avec  la  paume  des  deux  mains  et  la  ras- 
semblant. En  hiver  il  faut  fraser  trois  fois,  et 
deux  en  été.  La  pâte  trop  foulée  n'est  plus  liée, 
elle  se  casse  en  la  dressant  ou  pendant  la  cuisson. 
Elle  doit  ôtre  d'une  bonne  fermeté  sans  arriver 
au  sec,  c'est-4-dire  sans  cesser  d'être  onctueuse, 
et  pouvoir* tenir  debout  quand  on  dresse  les  bords 

*  Un  litre  de  farine  répond  à  une  livre  ou  demi-kilogmiiBie. 
-—  Un  ouf  pèse  eo  à  66  gnmmes  ou  t  bncei  environ. 
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des  pièces^  Remettez-la  en  boule  oblongue  dans 
un  linge  humide  pour  la  préserver  de  se  gercer 
par  l'action  de  Tair,  si  toutefois  vous  ne  voulez 
pas  remployer  de  suite.  Cette  pâte  vous  servira 
encore  piour  croiUes  de  paies  chauds,  timbales  de 
mndeSy  de  macaroni^  de  nouilles,  etc. 

Paie  froid.  (Relevé,  entrée,  rôt.) 

Pour  un  pâté  de  3  livres  de  viande,  il  faut  un 
litre  et  un  quart  de  farine.  Abaissez  de  la  pâte  à 
dresser  ci-dessus  indiquée  à  1  ou  2  doigts  d'épais- 
seur, selon  la  grosseur  du  pâté;  posez-la  sur  un 
papier  beurré  et  sur  une  plaque  de  tôle;  marquez 
avec  le  pouce  le  fond  du  pâté  en  refoulant  la  pâte  sur 
les  bords  pour  les  élever,  dressez-la,  en  la  tenant 
plus  étroite  du  haut  que  du  pied;  tenez  vos  mains 
de  leur  longueur,  le  bout  aes  doigts  du  côté  du 
bas  et  Tune  contre  Tautre,  en  rapprochant  tou*- 
jours  la  pâte,  sans  la  tirer;  quand  votre  croûte 
sera  montée  à  7  centim.  de  hauteur,  faites-la  un 
peu  plus  évasée,  et  encore  5  centim.  de  hauteur, 
donnez- lui  une  forme  bien  égale  et  unie;  garnissez 
le  pâté  comme  il  va  être  dit.  Faites  avec  la  même 
pâte  seule  un  couvercle  ;  ou  bien  formez-le  d'une 
abaisse  très-mince  de  cette  même  pâte ,  que  vous 
recouvrez  d'une  autre  en  feuilletage;  posez-le;  re- 
pliez en  dedans  la  pâte  des  côtés  qui  déborde , 
moQîllez-la  pour  la  coller;  pincez  les  bords  en 
forme  d'ornements  et  décorez  le  reste  par  des  in- 
cisions et  de  petits  ornements  en  pâte  rapportée. 
Faîtes  un  trou  ou  cheminée  au  milieu  pour  que 
la  vapeur  sorte,  dorez.  Faites  cuire  2  ou  3  heu^ 
res,  selon  la  grosseur,  dans  un  four  gai,  ou  dans 
un  four  Harei  chauffé  un  peu  à  l'avance.  Quand  il 
est  à  moitié  refroidi,  on  verse  par  la  cheminée 
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une  gelée  de  viande  ou  du  consommé  trës-rédiiit 
et  très-cuit,  afin  <|u'il  ne  fasse  pas  aigrir  la  gaN 
niture,  surtout  s'il  fait  chaud,  et  un  petit  verre 
d'eau-de-vie  ou  de  madère.  Si  le  pâté  n*est  pas  de 
volaille  ou  veau,  il  faut  que  le  vin  reçoive  m 
bouillon  avec  le  consommé  pour  que  sa  saveur  se 
perfectionne.  Le  consommé  peut  se  faire  avec  les 
os  et  débris  des  viandes,  que  l'on  a  concassés  et  fait 
mijoter  longtemps  avec  un  peu  d'eau  ^  caroties, 
navets,  thym,  laurier,  sel ,  épices,  etc. 

Pour  faciliter  la  confection  de  la  croûte ,  chose 
difficile  quand  on  n'a  pas  de  moule,  on  prendra, 
pour  ébaucher  cette  croûte,  une  casserole  plus 
petite  que  le  pâté ,  on  la  retournera ,  on  posera 
sur  le  fond  l'abaisse  de  2  ou  3  doigts,  on  l'étalera 
en  la  faisant  descendre  sur  les  côtés ,  on  l'enlè- 
vera et  on  la  dressera  à  son  point  pour  finir  le 
pâté.  —  Ce  moyen  peut  s'appliquer  à  la  confec* 
tion  de  toutes  les  pâtes  à  dresser  pour  pdtés  et 
timbales  pour  lesquels  on  n'aurait  pas  de  mou- 
les. —  On  peut  même  l'employer  pour  préparer 
la  pâte  dont  on  doit  garnir  le  fond  et  les  côtés  des 
moules  ci-après.  Pour  cela  on  retourne  la  casse* 
rôle  dans  le  moule ,  on  en  détache  la  pâte  et  on 
la  fixe  de  suite  au  moule. 

Moule  brisé  pour  pâtés  et  timbales. 

Le  moule  brisé  en  fer-blanc  ou  en  cuivre,  rond 
ou  ovale,  que  l'on  vend  chez  les  chaudronniers  et 
quincailliers,  facilite  la  confection  des  croûtes  de 
pâtés  et  les  soutient  mieux  au  four.  Il  se  com- 
pose de  pièces  brisées  à  charnières  qui  s'ouvrent 
comme  dans  la  fig.  2  pour  en  tirer  le  pâté  lors- 
qu'il est  cuit.  Il  se  referme  comme  dans  la  fig.  1'* 
et  s'attache  au  moyen  d'une  goupille  A. 
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Fig.  2. 
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A. 


Ce  même  moule  peul^rvir  pour  pâtés  chauds, 
mais  on  en  fera  cuire  la  croûte  avant  de  garnir. 

Pour  en  faire  usage  on  le  pose  sur  un  papier 
beurré  ^,  et  sur  une  plaque  de  tôle  on  prépare 
rabaisse  de  pâte  comme  il  a  été  '' 


été  dit  pour  dresser 
sans  moule;  mais,  au  lieu  de  terminer,  il  f%iudra 
placer  la  pâte  ébauchée  dans  le  moule  et  achever 
de  monter  en  garnissant  également  les  côtés  et 
les  cannelures.  La  pâte  doit  déborder  au-dessus 
du  moule  pour  former  autour  un  rebord  ou  créle 
de  2  ou  3  centimètres,  que  Ton  décore  avec  la 
pince  après  avoir  soudé  le  couvercle  de  pâte  avec 
un  peu  d'eau. 
Garniture  des  pâtés  froids.  (Entrées  ou  rôts.) 
Choisissez  les  morceaux  les  plus  tendres  et  les 
plus  frais  des  viandes,  veau,  porc  ou  gibier,  que 
vous  voulez  employer,  car  sans  tendreté  il  n'y 
a  pas  de  bons  pâtés.  Désossez -les,  ôtez-en  la 
graisse,  les  peaux  et  les  nerfs,  piquez -les  de 
moyens  lardons  si  les  morceaux  à  employer  sont 
gros.  S'il  ne  s'agit  que  d'un  pâté  de  grosseur 
ordinaire,  on  pourra  employer  les  viandes  crues, 
surtout  si  elles  sont  tendres  par  leur  espèce;  on 
les  assaisonnera  de  sel,  épices,  peu  d'ail  et  infi*- 
niment  peu  de  thym  et  de  laurier  en  poudre.  Si  on 
feit  de  très-gros  pâtés,  on  fera  revenir  les  viandes 

*n  est  toujours  mieux  de  garnir  de  papier  beurré  le  dessous 
des  pièces  de  pâtisserie  t  quand  on  ne  le  fait  pas ,  c'est  par 
économie. 
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avec  du  beurre  et  leur  assaisonnement,  pendant 
une  demi-heure,  et  une  heure  si  c'est  du  yeau,  du 
lièyre  ou  du  pros  gibier  ;  on  évitera  que  la  viande 
et  même  le  jus  ne  s'attachent.  Laissez  refroidir 
le  tout.  Les  pâtés  que  Ton  peut  faire  sans  cuisson 
préalable  des  viandes  son  t  toujou  rs  plus  savoureux  ; 
mais  il  pourra  s'y  former  des  vides  par  le  retrait 
de  la  viande  qui  cuira  dans  la  croûte,  au  lieu  que 
cuite  d'avance  elle  est  déjà  réduite  i  son  point. 
Prenez  les  débris  maigres  de  vos  viandes,  du 
lard  gras,  ail,  moitié  d'une  moyenne  feuille  de 
laurier,  un  peu  de  thym,  une  queue  de  ciboule, 
une  branche  de  persil,  «el^  poivre,  épiœs;  ha- 
chez le  tout  trés^menu  ;  ajoutez  un  œuf  entier, 
demi-verre  de  très^bon  vin  blanc  ou  2  cuillerées 
d'eau-de-vie;  pilez  le  tout  dans  un  mortier  pour 
en  faire  une  farce.  Si  vous  n'avez  pas  de  mortier, 
servez-vous  d'une  forte  terrine  et  triturez  cette 
farce  avec  une  cuillère  de  bois.  —  Si  l'on  doit 
employer  des  truffes,  on  les  pèlera,  on  les  placera 
etitières,  si  elles  ne  sont  pas  grosses,  en  les  dis- 
persant dans  le  pâté,  et  on  mêlera  les  pelures  bien 
hachées  à  la  farce.  —  Préparez  des  bardes  très- 
minces  de  lard  gras,  sans  rance ,  pour  garnir  le 
fond  et  le  dessus  du  pâté  ainsi  que  les  côtés,  ce 
qui  est  mieux.  —  Si  c'est  en  volaille  ou  gibier 
tendre  que  vous  faites  un  pâté,  désossez,  piquez^ 
et  préparez  comme  pour  les  viandes.  Si  on  em- 
ploie du  jambon,  il  faut  le  préparer  comme  les 
viandes ,  sans  le  larder,  et  le  faire  cuire  d'avance 
aux  3  quarts,  comme  un  jambon.  On  laisse  entiers, 
sans  les  désosser,  les  canards,  les  perdrix,  les  pi- 
geons, les  mauviettes  et  autres  petits  oiseaux;  ce- 
pendant si  on  veut  désosser  les  perdrix ,  pigeons 
et  canards ,  on  les  roulera  dans  leur  peau  comme 
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de  petites  galantines.  On  arrangera  ainsi  les  liè- 
vres et  les  lapins,  en  plaçant  le  ràble  en  dessus* 

Ck>inn2encez  par  garnir  le  fond  avec  des  bardes,  « 
un  lit  de  farce,  du  jambon  et  autres  viandes  ou 
volailles,  en  comprimant  avec  la  main  pour  faire 
une  masse  compacte  et  en  remplissant  les  vides 
avec  de  la  farce;  finissez  par  un  lit  de  farce  et  des 
bardes  en  dessus  :  emplissez-le  sans  qu'il  le  soit 
trop.  Si  un  pâté  doit  servir  pour  relevé  ou  pour 
rât,  il  sera  mieux  de  lui  donner  une  forme  oblon- 
gue  s'il  y  a  de  la  cérémonie  dans  le  service. 

Pâté  de  lièvre.  (Entrée.) 
Désossez  un  lièvre  par  morceaux:  piquez  les 
chairs  avec  des  lardons  assaisonnés  de  sel,  poi* 
vre,  épices,  échalotes  et  persil  hachés;  faites  cuire 
à  moitié  avec  du  beurre.  Hachez  le  foie  avec  une 
livre  de  lard  gras,  ajoutez  un  ognon,  une  écha- 
lote,  le  quart  d'une  gousse  d'ail,  persil,  très-peu 
de  thym  et  laurier  hachés  à  part,  épices,  poivre, 
sel,  un  petit  verre  d'eau-de-vie.  Disposez  cette 
farce  et  les  chairs  comme  il  est  dit  ci-dessus  dans 
la  pâte.  Faites  cuire  2  heures,  ou  bien  faites-le 
en  terrine. 

Pâté  de  lapin.  (Entrée  ou  rôt.) 

Un  ou  deux  lapins  désossés,  même  de  clapier, 

s'ils  ont  été  bien  vidés  et  marines,  avec  une  livre 

de  veau  et  une  livre  de  chair  à  saucisses,  font  un 

très-bon  pâté  de  ménage,  en  pâte  ou  en  terrine. 

Pâté  de  carême.  (Entremets.) 
Après  avoir  6té  la  peau  d'un  morceau  de  thon 
frais,  vous  en  faites  des  filets  de  2  centimètres  d'é- 
paisseur sur  5  à  6  de  longueur;  piquez-les  de  fi- 
lets d'anchois,  et,  si  vous  voulez,  de  truffes; 
mettez-les  dans  une  terrine  saupoudrés  à^aS^u 
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de  sel,  épices,  poivre,  thym  et  laurier  en  poudre; 
vos  filets  ainsi  marines  24  heures,  faites  une  farce 
à  quenelles  avec  les  parures  des  filets  de  thon 
(voyez  Quenelles  de  poisson^  p.  164).  Si  vous  em- 
ployez des  truffes,  vous  les  brossez  et  pelez.  La 
croûte  de  pâté  étant  dressée,  garnissez  le  fond  de 
4  centim.  d'épaisseur  de  la  farce  à  quenelles, 
quelques  truffes  et  la  moitié  des  filets  de  thon,  un 
lit  de  farce  et  de  truffes,  le  reste  de  vos  filets, 
que  vous  couvrez  avec  le  restant  de  la  farce  à  que- 
nelles; étendez  un  bon  morceau  de  beurre  par- 
dessus; couvrez  le  pâté  comme  il  est  dit  pour 
pâtés  froids,  dorez  et  faites  cuire  2  ou  3  heures 
à  four  un  peu  gai,  selon  sa  grosseur.  En  sortant 
du  four,  on  peut  y  introduire  un  petit  verre  de 
rhum  ou  du  vin  de  Madère;  ce  qui  le  bonifie.  Ce  pâté 
se  mange  froid.  On  peut  employer  du  thon  ma- 
riné ou  du  saumon^  ou  même  quelque  autre  poisson 
à  chair  consistante  et  sans  odeur  forte. 

Terrines  de  viandes,  volailles,  gibier.  (Entrées, 
«  rôts  ou  entremets.) 

Une  terrine  est  un  vase  de  terre  qui  va  au  feu, 
dont  les  côtés  sont  droits,  et  dont  l'usage  est  de 
faire  des  pâtés  sans  croûte,  il  y  en  a  de  rondes, 
d'ovales,  de  carrées  et  de  longues  pour  les  lièvres, 
avec  la  figure  de  l'animal  sur  le  couvercle.  Tout 
ce  qui  est  indiqué  pour  remplir  un  pâté  en  croûte 
servira  pour  remplir  un  pâté  en  terrine,  avec  cette 
différence  que,  comme  on  ne  craint  pas  que  la 
croûte  brûle,  on  ne  fait  ni  revenir  ni  cuire  i  l'a- 
vance, et  aussi  parce  que  la  terrine  laisse  davan- 
tage pénétrer  la  chaleur.  Il  faut  pourtant  en  ex- 
cepter le  jambon,  qui  doit  être  à  moitié  cuit,  -r 
On  garnira  de  bardes  les  côtés  comme  le  dessus 
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et  le  fond.  Il  faut  luter  le  bord  du  couvercle  avec 
des  bandelettes  de  papier  collé,  afin  d'éviter  Fé- 
Taporation  pendant  la  cuisson.  —  Un  pâté  en  ter- 
rine est  savoureux,  parce  que  le  fumet  ne  se  perd 
pas  ;  et  une  terrine  préparée  avec  économie  n'est 
pas  plus  obère  que  tout  autre  mets. 

Dans  les  terrines,  comme  dans  les  pâtés,  les 
canards,  perdrix,  faisans,  pigeons  doivent  être 
désossés.  Si  on  juge  à  propos  de  ne  pas  le  faire, 
on  composera  une  farce  de  ce  que  Ton  aura  :  tel 
que  cbair  de  porc,  de  lapin,  foies  de  volailles  et 
des  oiseaux  que  Ton  emploie;  on  les  en  em- 
plira et  on  les  arrangera  au  milieu  de  la  terrine 
avec  ordre,  comme  il  a  été  dit  pour  le  pâté.  —  Si 
on  veut  conserver  longtemps  une  terrine  à  la  fa- 
çon de  Nérac,  on  comprimera  les  viandes  au 
I  moyen  d'une  plaque,  que  l'on  posera  dessus  dans 
la  terrine  et  que  Ton  surchargera  d'un  poids  de 
1  ou  2  kilogrammes,  et  cela  à  la  sortie  du  four. 
On  retirera  le  tout  le  lendemain,  en  chauffant  un 
peu  la  plaque,  et  on  recouvrira  de  la  graisse  et 
du  couvercle,  en  y  recollant  du  papier. 

Les  pâtés  et  terrines  de  cailles,  grives,  mau-> 
viettes  et  autres  oiseaux  se  font  de  h  même  ma* 
nière  sans  désosser. 

Paifiê  de  diverses  viandes,  (Entremets.) 

Ce  sont  de  véritables  terrines  comprimées 
comme  il  vient  d'être  dit,  que  l'on  fait  dans  des 
moules  à  bords  droits,  pour  pouvoir  les  en  tirer 
en  chauffant  un  peu  le  moule,  et  que  Ton  sert  à 
no.  On  a  arrangé  leur  garniture  et  les  bardes  avec 

Î[Oût  et  avec  ordre  en  les  dressant,  afin  qu'ils  of- 
reni  un  coup  d'œil  convenable  en  les  démoulant 
ei  les  renversant. 

24 
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Timbale$. 
Une  timbale  est  un  véritable  pâté,  que  rcn 
fait  dans  un  moule  ou  dans  une  easserole.  Tout 
ce  qui  a  été  dit  ci^dessus  pour  le  pâté  fait  daas 
un  moule  s'applique  i  la  timbale,  que  Ton  peut 
mettre  cuire  dans  quelque  four  que  ce  soit,  même  te 
four  de  ^campagne.  Sur  fin  fourneau  large  avee  un 
feu  couvert,  on  enterre  dans  la  cendre  répandue 
autour  une  casserole  où  se  trouve  la  timbale  et 
on  couvre  du  couvercle  avec  feu  dessus.  Voyes 
TimbaU,  page  897, 3*,  et  l'article  des  Pdtét  firddt 

Feuilletage, 

II  y  a  plusieurs  remarques  à  faire  pour  réussir 
à  bien  confectionner  cette  ^td  :  si  la  saison  eit 
chaude»  on  fera  raffermir  le  beurre  dans  un  seas 
d'eau  de  puits;  et  l'on  se  servira  de  la  mémeess 
pour  détremper  la  pite,  en  la  travaillant  sur  une 
table  de  marbre  dans  un  lieu  frais.  Si  la  tempé- 
rature est  trop  froide,  on  détrempera  la  pâte  avec 
de  Teau  un  peu  tiède  et  dans  un  lieu  tempéré.  U 
est  essentiel  aussi  de  bien  prendre  le  temps  d'eo* 
fourner  ;  car  si  la  pâte  n'est  pas  faite»  le  feuilletage 
ne  sera  pas  bon,  et  si  on  tarde,  une  fois  que  la 
pâte  esta  son  point,  on  n'aura  qu'une  pâtisserie 
lourde,  terne  et  indigeste.  Mettez  sur  une  table 
un  litre  de  belle  farine  lamisée,  faites  un  creux 
dans  le  milieu,  mettez-y  10  grammes  (2  gros  1/2) 
de  sel  fin,  2  jaunes  d'œufs,  gros  comme  une  noii* 
de  beurre,  un  verre  d'eau;  détrempez  avec  les 
doigts  et  (Tune  seule  nuiin  cette  pâte;  rassemblez- 
la  en  boule,  couvrez-la  d'un  linge;  au  bout  de 
20  minutes  on  farine  légèrement  la  table,  on  y 
étend  la  pâte  une  fois  plus  longue  que  large  :  elle 
doit  être  assez  molle.  On  égoutte  et  on  aplatit 
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d'une  seule  pièce»  entre  2  linges  farinés ,  3  quarts 
de  livre  de  beurre,  que  Ton  pose  sur  la  moitié  de  la 
pâte  ;  replieaB  la  pâte  sur  elle-même  de  manière  à  y 
renfermer  le  beurre.  Il  faut  que  le  beurre  et  la 
pâte  aient  la  même  consistance  pour  qu'ils  puis** 
sent  s'étendre  également  ensemble  dans  le  manie<- 
ment.  Étendez  (abaissez)  de  nouveau  cette  pâte 
avec  le  rouleau  en  carré  long  et  mince,  pliez* la 
en  4  comme  une  serviette  :  c'est--à-dire  pliez  un  des 
bouts  et  ramenez  l'autre  bout  dessus  :  c'est  ce 
que  Ton  appelle  un  tour^  et  recommencez  jusqu'à 
6  fois  en  été  et  7  en  hiver,  de  quart  d'heure  en 
quart  d'heure,  en  saupoudrant  légèrement  de  fa* 
rine  la  table  et  la  pâte.  U  est  alors  terminé  et  vous 
pouvez  l'employer  au  bout  de  5  minutes.  Si  on 
donne  moins  de  tours,  et  sans  interruption,  on 
aura  un  feuilletage  qui  lèvera  beaucoup  moins  et 
sera  bon  avec  moins  de  beurre  pour  ^d(^ati  dE^  jfloif. 

Fdté  chaud.  (Entrée.) 

Il  faut  dresser  une  croûte  comme  pour  un  pâté 
froid  avec  son  couvercle  *,  page  4H.  Mais 
comme  ici  il  faut  qu'elle,  cuise  à  vide  avant  de 
garnir  l'intérieur,  il  faut  la  remplir  (voyez  Rem- 
plissage ci-après),  poser  le  couvercle  indiqué  pour 
pâté  froid,  et  le  souder  avec  de  l'eau  (il  sera  sou* 
tenu  par  le  remplissage  ),  faire  cuire  à  four  gai , 
retirer  du  four,  cerner  le  couvercle  avec  un  cou- 
teau pour  Tenlever  ainsi  ^ue  le  remplissage,  et 
garnir,  au  moment  de  servir,  cette  croûte  comme 
U  va  être  dit  page  422. 

*  Toutes  les  fols  que  Ton  fait  de  ces  couvercles  pour  des  pièces 
à  cuire  à  vide^  il  faut  les  pjercer  de  quelques  trous  avec  une 
fourchette  pour  obvier  au  soulèvement  qui  aurait  lieu  par  la  di- 
latation de  Tair  intérieur.  , 
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Tawrle  derUrée  ou  bourgeoise. 
Il  faut  faire  de  la  pâte  feuilletée  i  6  ou  7  tours 
et  la  partager  en  3  parties,  une  pour  le  fond  et 
une  autre  pour  le  couvercle  :  celles-ci  étant  rema- 
niées ne  lèveront  pas,  et  on  pourrait  même  em- 
ployer de  la  pâle  brisée  ;  mais  la  troisième,  devant 
former  les  bords,  devra  lever,  et  par  conséquent 
être  conservée  sans  remaniement.  On  fera  une 
abaisse  ronde  (en  la  coupant  autour  d'un  couver- 
cle de  casserole)  pour  fond  de  la  tourte.  Sur  ce 
fond  on  placera  du  remplissage^,  en  forme  de 
demi-boule,  pour  former  Tintérieur  de  la  tourte 
et  soutenir  le  couvercle,  qui  s'affaisserait  au  four; 
on  place  dessus  une  autre  abaisse,  que  l'on  soude 
sur  les  bords  avec  de  Teau  et  qui  formera  ce  cou* 
vercle.  Il  ne  manque  plus  que  le  bord  feuilleté, 
qui  doit  avoir  3  centimètres  de  large  et  que  Ton 
formera  en  découpant  dans  le  morceau  de  feuil- 
letage une  bande  d'une  seule  pièce  de  cette  lar- 
geur, que  l'on  soudera  sur  le  bord  avec  de  Teau, 
sans  fouler  la  pâte  et  sans  laisser  d'ouvertures  par 
lesquelles  le  jus  de  la  tourte  pourrait  s'échapper. 
On  dore  et  on  met  au  four  un  peu  chaud,  pour 
retirer  cuit  de  couleur  blonde.  La  bande  de  feuil- 
letage de  3  centimètres  doit  être  d'une  seule  pièce 
pour  ne  faire  qu'une  soudure;  il  est  facile  de  la 
tailler  dans  une  abaisse  de  1  centimètre  d'épais- 
seur, en  tournant  le  couteau  en  différents  sens  et 
redressant  ensuite  la  bande.  —  Au  moment  de  se^ 
vir,  on  cerne  le  couvercle  avec  un  couteau  pour  l'en- 

^  Le  remplissage  des  pièces  <{ax  doivent  aUer  au  four  avant 
d'être  garnies  se  fait  avec  de  la  farine,  des  pâtes  de  rebut,  oa  dn 
papier  mou  chiffonné,  mais  le  mieux  est  d'employer  de  vieu 
ling(e  que  l'on  tasse  et  auquel  on  donne  la  forme  nécessaire  poui 
soutenir  les  bords  de  pâte  et  le  couvercle  pendant  la  coissoo 
au  four. 
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lever,  ainsi  que  le  remplissage,  et  on  garnit  la 
tourte  comme  il  va  être  dit  ci-après  à  sa  Garniture. 

Si  on  veut  une  Iourte  couverte,  au  lieu  de  faire 
cuire  la  croûte  à  vide,  on  commencera  par  dresser 
sur  la  première  abaisse  le  ragoût  que  Ton  voudra; 
on  placera  rabaisse  qui  doit  former  le  couvercle, 
puis  le  bord,  et  on  fera  cuire  au  four.  Il  aura  été 
pratiqué  un  trou  au  couvercle,  par  lequel  on  en- 
tonnera, au  moment  de  servir,  le  jus  ou  la  sauce 
que  Ton  aura  préparés. 

Décoration  pour  les  dessus  de  pièces  de  pâtis- 
serie. Le  couvercle  de  la  tourte  ci-dessus  sera  dé- 
coré par  des  incisions  au  couteau,  ainsi  qu'on  le 
fait  p!our  toutes  sortes  de  pâtisseries.  Si  on  veut 
foire  mieux,  on  abaisse  de  la  pâte  aussi  mince  que 
possible;  on  la  plie  en  rond,  en  8,  en  éventail. 


comme  on  ferait  d'un  morceau  de  papier,  et  on 
l'incise  avec  la  pointe  d'un  couteau,  suivant  la 
fiffure  l**;  on  l'ouvre  et  on  la  colle  avec  un  peu 
d  eau  sur  le  couvercle  encore  pliée  en  4  ;  alors  on 
la  déplie  tout  à  fait,  on  dore,  et  les  dessins  parais- 
sent au  four  tels  qu'ils  sont  dans  la  figure  2*  pla- 
cés régulièrement. 

S4. 
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Fol-au-vent.  (Entrée.) 
Du  Teuilletage  étant  préparé  comme  il  est  dit 
page  A\%j  on  en  place  une  abaisse  de  2  centimè- 
tres sur  une  plaque  de  four,  on  pose  dessus  un 
couvercle  de  casserole  de  la  grandeur  à  donner 
au  voi-au*yent,  on  enlève  avec  un  couteau  ce  qui 
déborde,  on  cerne  avec  le  même  couteau,  à  3  cea* 
timètres  et  aux  3  quarts  de  l'épaisseur  de  la  pâtei 
pour  former  Tintérieur  et  le  couvercle;  on  décore 
un  peu  le  milieu  si  le  couvercle  doit  servir,  on 
dore  et  on  fait  cuire  à  feu  modéré.  Quand  la  pièce 
a  bien  monté  et  pris  une  belle  couleur,  on  retire 
du  four,  on  enlève  le  couvercle,  on  vide  de  Tin- 
térieur  la  pâte  non  cuite;  et  la  croûte  du  vol-^n* 
vent  se  trouve  prête,  avec  un  bord  élevé  de  8  à 
10  centimètres,  si  la  pâte  a  été  bien  faite.  Il  reste 
à  le  garnir  comme  il  va  être  dit. 

Garnitures  des  VoUau-vent,  Tourtes  d'entrée  et 

Pdlés  chauds.  (Entrée.) 
La  différence  entre  une  tourte  d'entrée  et  un 
voUaU'Vent\  c'est  que  la  tourte  est  faite  avec  un 
fond  et  un  couvercle  de  pâte  brisée  et  un  bord  de 
feuilletage,  tandis  que  dans  le  vol-au-Tcnt  tout 
est  en  feuilletage.  On  vient  de  voir  ce  que  c'est 
que  le  pàlé  chaud.  Ces  3  articles  se  confondent 
souvent  par  erreur  dans  les  commandes  que  Ton 
fait  aux  pâtissiers.  Ils  se  garnissent  aussi  à  peu 
près  de  même,  c'est-à-dire  en  ^riu,  d'un  ragoût 
de  volailles  par  Qiets  ^  ou  membres  légers  de  pou- 
lets tendres,  foies,  crêtes  et  rognons  de  coq,  ris 
de  veau ,  filets  de  veau ,  d'agneau ,  de  lapin ,  cer- 

*  On  entend  ici  par  fiUU  des  morceaux  choisis ,  tendres,  de 
chair,  plus  ou  moins  longs,  minces  et  peu  larges,  ^e  l'on  ne  peut 
appeler  des  tranches.  Dans  un  poisson,  c'est  la  chair  purtagée  ca  t 
ou  3,  pour  uoe  limande  par  exemple. 
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Telles  9  tronçons  d'ans^uilles,  mauviettes  et  autres 
oiseaux,  quenelles  et  boulettes  de  différentes  vian« 
des,  écrevisses,  enfin  de  ce  que  l'on  a  à   sa 
disposition.   On  trouvera  aux  pages  16i  à  167 
la  manière  de  préparer  ces  articles.  —  Les  débris 
de  volaille  ont  ordinairement  été  servis  en  rôt,  en 
daube  ou  sautés  :  en  tout  cas  ils  doivent,  comme 
les  filets  de  veau  et  d'agneau,  être  toujours  cuits, 
puisqu'ils  ne  sont  plus  soumis  à  la  cuisson  quand 
on  les  dresse  dans  le  vol-au-vent.  Il  faut  faire 
cuire  à  Tétoufiée  ce  qui  ne  léserait  pas.  Le  pois- 
son aura  cuit  à  la  casserole  avec  beurre,  un  peu 
de  vin  blanc ,  bouquet  garni,  sel  et  muscade  ou 
poivre  en  grain.  Ces  articles  étant  dressés  dans  le 
^ol-au-vent  avec  ordre,  en  mettant  en  dessus  les 
morceaux  les  plus  attrayants  et  les  écrevisses,  on 
y  verse  par  un  coin,  sans  couvrir  les  morceaux, 
un  coulis  blond  que  l'on  peut  remplacer  par  la 
sauce  blonde  (page  145)  améliorée  de  jus,  si  l'on 
en  a.  —  Un  pâté  chaud  et  un  vol-au-vent  se  gar- 
nissent aussi  d'une  fricassée  de  poulets  desservie 
plus  ou  moins  çarnie.  —  En  maigre  on  se  servira 
de  morue  à  la  béchamel,  de  filets  de  turbot,  de 
limandes ,  de  soles  et  autres  poissons  à  la  bêcha* 
mel.  —  A  cet  effet  on  fait  cuire  ces  filets  avec 
beurre,  sel,  gros  poivre,  jus  de  citron.  On  les 
met  dans  une  béchamel  et  on  les  tient  chauds  au 
bain-maris  jusqu'au  moment  de  servir.  On  les 
dresse  dans  la  croule  chaude  en  les  mêlant  à  un 
ragoût  de  champignons  ainsi  préparés  :  on  les 
épluche  et  on  les  met  dans  une  casserole,  où  l'on 
a  mis  fondre  du  beurre,  avec  une  cuillerée  de  vi- 
naigre, bouquet  de  persil  et  ciboule,  sel,  muscade; 
faites  cuire  à  couvert  un  quart  d'heure  au  moins. 
La  tourte  (t entrée  est  plus  large,  moins  montée, 
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et  offre  plus  de  surface  visible  de  son  intériçar, 
par  conséquent  on  arrangera  avec  art  sa  garoi- 
ture  en  plaçant  en  dessus  les  parties  les  plus  at- 
trayantes  et  les  écrevisses  s'il  y  en  a. 

Le  pàlé  chaud  et  le  vol-au-vent  se  font  plus 
étroits  et  plus  élevés  à  proportion,  on  aura  moins 
de  garniture  visible;  mais  cependant  on  parera  le 
dessus  autant  que  possible.  Souvent  on  sert  le 
pâté  chaud  sans  couvercle,  ainsi  que  le  vol-au-vent. 

Petits  pâtés  chauds.  (Entrée.) 
La  pâte  feuilletée  étant  préparée,  abaissez-li 
de  répaisseur  d'une  pièce  de  5  francs,  et,  aTecau 
coupe-pâte  en  fer-blanc  de  8  centimètres  de  dia* 
mètre,  enlevez-en  des  rondelles  que  vous  poseret 
sur  une  plaque;  mouillez  la  superficie  de  chaque 
rondelle,  mettez-y  à  chacune  une  petite  boulette 
de  godiveau  ou  toute  autre  farce  de  viande  que 
vous  aurez  ;  faites  autant  de  rondelles  que  les  pre- 
mières, posez-les  sur  chaque  boulette,  et  avec  uu 
coupe-pâte  plus  petit  que  le  premier  appuyez  sur 
chaque  pâté,  ce  qui  soude  bien  les  2  rondelles 
ensemble;  dorez-les  à  l'œuf  et  les  faites  cuire  à  un 
four  un  peu  chaud ,  retirez-les  lorsqu'ils  sont  de 
belle  couleur  et  bien  montés.  Ces  petits  pâtés 
doivent  être  mangés  sortant  du  four;  ils  perdent 
à  être  réchauffés,  et  c'est  à  leur  occasion  que  le 
maréchal  duc  de  Richelieu  a  dit  :  «  Pour  manger 
»  de  bons  petits  pâtés  il  faut  avoir  un  four  dans 
»  sa  poche.  » 

Petits  pâtés  au  jus.  (Entrée.) 

Prenez  delà  pâte  brisée,  étalez-la  mince  comme 

un  sou,  coupez  8  à  10  ronds  de  la  grandeur  d'une 

/petite  assiette.  Foncez-en  de  petits  moules;  que 

j  votre  pâte  soit  aussi  épaisse  au  fond  de  vos  moules 

i 
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qu'autour,  garnissez-les  bien  partout,  et  prenez 
garde  de  crever  la  pâte;  faites  un  peu  ressortir  la 
pâte  des  moules  ;  remplissez  vos  moules  de  farine, 
ou  de  papier  chiffonné,  et  faites  cuire  au  four  pas 
trop  chaud  :  retirez  le  remplissage  et  garnissez 
comme  pour  pâtés  chauds.  Pour  les  couvercles  on 
prend  du  feuilletage,  que  Ton  abaisse  de  l'épaisseur 
d'un  sou  et  que  l'on  fait  cuire  au  four  modéré. 
Rissoles.  (Entrée.) 

Vous  prenez  de  la  pâte  brisée  indiquée  pour 
les  tourtes  de  fruits,  vous  l'étendez  très -mince 
sur  la  table;  mouillez-la.  Posez  de  distance  en 
distance  sur  cette  pâte  de  petits  tas  de  viande 
hachée  ou  de  farce;  repliez  dessus  la  même  pâte. 
Coupez  avec  le  coupe-pâte  chacun  de  ces  mor« 
(jeaux  y  de  manière  à  en  faire  comme  de  petits 
chaussons.  Faites  frire  dans  la  poêle,  servez  chaud. 
Pdlé  de  campagne. 

Hachez  demi-livre  de  veau  et  ajoutez  autant  de 
chair  à  saucisses;  assaisonnez  à  votre  goût.  Placez 
cette  farce  à  plat  sur  une  abaisse  de  pâte  faite 
comme  celle  ci-après,  mais  à  6  tours,  posée  sur 
une  plaque  de  four  de  32  centimètres  si  elle  est 
ronde.  Becouvrez^  d'une  pareille  abaisse,  dorez  et 
faites  cuire  une  heure  environ  dans  un  four  quel- 
conque, il  faut  un  litre  et  demi  de  farine. 
Pâte  brisée  pour  galettes,  elc. 

La  galette  est  une  espèce  de  feuilletage  un  peu 
lourd;  c'est  une  pâte  brisée  demi -feuilletée.  Les 
doses  sont  les  mêmes  que  pour  le  feuilletage  ;  mais 
la  manipulation  est  un  peu  différente,  et  on  est 
libre  de  n'employer  que  ce  que  l'on  veut  de  beurre. 
Délayez  la  pâte  faite  de  i  litre  de  farine,  3  quarts 
de  beurre  au  plus,  et  10  grammes  (2  gros  1/2) 
de  sel,  1  ou  2  œufs,  un  verre  d'eau  ;  pétrissez  la 
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pâte  tans  la  fouler ,  abaissez-la  de  suite  sons  ie 
rouleau  et  laissez-Ia  reposer  un  quart  d'hetve: 
pliez-la  en  3  et  la  repliez  ainsi  A  fois  ou  lom, 
sans  repos.  Étendez^la  de  la  grandeur  que  doit 
avoir  la  galette,  si  c'est  une  galette,  ou  du  gâteaa, 
si  on  ajoute  de  quoi  faire  un  gâteau  plus  compli- 
qué. Laissez  reposer  un  quart  d'heure,  tracez  des 
dessins  dessus,  dorez  et  mettes  au  four  un  peu 
chaud.  Briser  veut  dire  que  par  2  fois  on  rompt 
la  pâle  en  plusieurs  morceaux,  que  Ton  rassemble 
ensuite,  ou  bien  on  lui  donne  deê  tourSj  comme  il 
vient  d'être  dit,  ce  qui  revient  à  peu  près  au  même* 
Galette  de  plomb. 
Prenez  un  litre  de  farine,  faites  un  trou  au  mi* 
lieu  ;  ajoutez  presque  une  demi-once  de  sel,  4  à  5 
œufs  entiers,  une  livre  de  bon  beurre,  une  demi- 
once  de  sucre,  un  demi-verre  de  lait  :  détrempei 
le  tout  ensemble;  brisez  ,  c'est*à*dire  rompez  en 

f)lusieurs  morceaux  2  fois  :  ramassez  votre  pâte, 
iez  ensemble  et  laissez  reposer  une  demi-heore; 
ensuite  donnez -lui  2  tours,  et,  au  bout  d'une 
demi-heure,  donnez -lui  encore  2  autres  tours. 
Moulez  Totre  pâte  en  formant  une  grosse  boule, 
aplatissez  avec  le  rouleau  épais  de  3  centim.  :  cou* 
pez  le  bord,  rayez  le  dessus  en  losanges  et  dorez; 
mettez  cuire  au  four  un  peu  chaud. 

Galette  lorraine  ou  Quiche.  (Entremets.) 
Prenez  un  litre  de  farine,  une  demi-livre  de 
beurre,  2  gros  de  sel,  2  œufs;  pétrissez  le  tout; 
étendez  la  pâte  sur  la  table  de  l'épaisseur  de  2 
pièces  de  5  francs  et  répandez  dessus  quelques 
morceaux  de  beurre;  formez  un  bord  roulé  tout 
autour.  Mettez-la  un  quart  d'heure  au  four,  et  la 
relirez  ;  vous  avez  dans  une  petite  terrine  2  œufs 
et  un  quart  de  litre  de  crème,  avec  un  peu  de  sel, 


que  TOUS  battez  ensemble  ;  versez  cela  sur  la  ga- 
lette; répandez  çà  et  là  de  petites  boulettes  de 
beurre  sur  cetle  bouillie,  et  mettez  cuire  un  quart 
d'heure  au  four  sur  un  plateau. 

TarU  ou  Tourte  de  fruits*  (Entremets*) 
Nommée J7an  par  les  pâtissiers* 

Il  faut  une  pftte  brisée;  étendez<-la  mince  et  la 
placez  sur  une  tourtière  plate,  que  vous  saupou-* 
drez  de  farine  pour  qu'elle  ne  s'attache  pas  :  cou* 
pez  la  pâte  qui  dépasse  la  tourtière,  façonnez  le 
hord  avec  la  pince  et  dorez-le.  Faites  cuire  la  pâte 
à  four  gai  après  avoir  placé  oontre  les  bords  de 
la  tarte  de  la  fiàrine,  du  papier  ou  du  carton  pour 
les  soutenir.  Piquez  le  fond  afin  d'éviter  le  sou«* 
lèvement  de  la  pâte  au  four. 

On  remplace  la  tourtière  par  un  plateau  de  tùle 
rond  A.  sur  5  j^ 

lequel  on  po* 
se  un  cercle 
6du  diamètre 
quedoilavoir 
la  tourte.  Ce 
cercle  a  de  3  à  4  centimètres  de  hauteur  :  il  s'en« 
lève  aisément  et  la  tourte  se  trouve  dégagée  et  prête 
à  être  servie.  Les  chaudronniers  de  Paris  en  tien- 
nent de  toutes  grandeurs,  et  de  aaudronnés. 

Préparez  les  fruits  ainsi  qu'il  suit.  Les  abri* 
cote,  pèches,  prunes  et  cerises  s'emploient  ea<^ 
tiers  après  qu'on  a  ôté  les  noyaux  ;  les  poires  se 
dressent  entières  et  droites  sur  la  tourte  avee 
leurs  queues  :  on  coupe  le  gros  bout  des  poires 
pour  les  faire  tenir.  Enlevez  les  queues  dfes  ce* 
rises  et  serrez-les  bien  Tune  contre  l'autre.  Les 
fraises  et  framboises  se  servent  entières,  ainsi 
que  les  grains  de  verjus  et  de  raisin  muscat.  Gar- 
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nissez  ^otre  tarte  avec  les  fruits  que  vous  atei 
préparés  en  compotes  ordinaires  (voyez  Compotes)^ 
et  remetlez-la  au  four  pour  la  faire  glacer.  — 
Cette  cuisson  de  la  pâte  avant  de  placer  les  fruits 
la  rend  plus  croustillante  que  quand  on  feit  cuire 
le  tout  ensemble;  d'ailleurs  les  poires  ne  cui- 
raient pas  aussi  vite  que  la  pâte.  Néanmoins  ob 
fait  aussi,  et  plus  promptement,  ces  tartes  en 
mettant  cuire  ensemble  la  pâte  avec  les  fruits  ar- 
rangés et  bien  serrés  dessus;  et,  si  la  chaleur  do 
four  est  bonne,  la  pâte  et  les  fruits  cuiront  très* 
bien ,  sauf  les  poires  entières.  H  faut  saupoudrer 
les  fruits  de  sucre  en  poudre  quand  on  les  em- 
ploie crus  en  les  plaçant  dans  la  pâte.  —  On  peut 
aussi,  avec  les  abricots,  prunes,  poires  et  pommes, 
faire  des  marmelades  dont  on  remplit  les  tartes.  On 
les  couvre  en  sortant  du  four,  ou  même  plus  tard, 
et  à  froid,  d*un  sirop  fait  de  vin  rouge  et  de  su- 
cre cuits  et  réduits  à  la  casserole.  Les  fraises  et 
framboises  ne  se  mettent  dans  la  croûte  que  crues 
et  entières ,  à  la  sortie  du  four.  On  verse  aussi 
dessus  le  sirop,  à  froid.  Dans  l'hiver,  quand  il 
n'y  a  plus  de  fruits,  on  emploie  des  confitures  ou 
des  pruneaux.  On  peut  aussi  les  remplir  de  fran- 
gipane,  dont  on  décore  le  dessus  au  moyen  de  pe- 
tits filets  de  pâte  sur  différents  dessins  :  alors  ce 
sont  de  véritables  flans.  —  Autre  Pâle  de  Txanpor 
gne  pour  les  tartes.  Pour  un  litre  de  farine,  met- 
tez 2  œufs,  4  onces  de  beurre,  environ  un  demi- 
verre  de  lait,  une  cuillerée  de  sucre  en  poudre« 
Cette  pâte  est  légère,  délicate  et  cuit  très-bien  les 
fruits  étant  dessus.  — Voy.  abditions,  page  642. 

Petits  gâteaux  de  pommes.  (Entremets.) 
Prenez  du  feuilleiage,  ou  de  la  pâte  brisée;  abais- 
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$ez-6QSur  un  plafond  ou  tourtière  de  l'épaisseur 
d'un  sou  ;  ajoutez  dessus  de  la  marmelade  de  pom^ 
mes,  dans  laquelle  votis  mettez  les  2  tiers  de  con- 
fiture de  groseilles;  recouvrez  de  pâte  de  la  même 
épaisseur;  collez  bien  les  bords  ensemble;  dorez  le 
dessus;  ensuite^rayez  en  long  avec  la  poiate  d'un 
couteau,  et  une  seconde  fois  en  biais  pour  former 
UD  dessin.  Marquez  la  largeur  de  vos  gâteaux  en 
appuyant  sur  la  pâte,  d'un  bout  à  l'autre,  avec  le 
dos  d'un  grand  couteau;  ensuite  la  longueur  en 
appuyant  en  travers;  mettez  cuire  à  un  four  mo- 
déré; quand  ils  seront  cuits,  coupez-les  et  dres- 
sez-les les  uns  sur  les  autres. 
Frangipane. 

Mettez  2  ou  3  œuFs  dans  une  casserole  avec 
deux  cuillerées  de  farine;  étant  bien  délayée, 
ajoutez  demi-litre  de  lait;  tournez-la  sur  le  feu 
et  la  laissez  cuire  un  quart  d'heure,  avec  le  soin 
de  continuer  à  remuer  pour  qu'elle  ne  s*attache 
pas  ;  assaisonnez  de  sucre ,  fleur  d'oranger  pra- 
linée  bâchée,  macarons  écrasés.  Servez -vous-en 
pour  tourtes  et  tartelettes. 

Frangipane  aux  amandes. 
Choisissez  des  amandes  douces  avec  un  sixième 
d'amandes  amères ,  et  les  mondez  de  leur  peau 
dans  l'eau  bouillante  (les  noyaux  d'abricots  ou 
de  pêches  remplacent  parfaitement  ces  dernières)  ; 
pilez-les,  en  ayant  soin  de  les  humecter  au  fur  et  à 
mesure  avec  de  l'eau  de  fleur  d'oranger -.juste  en 
suffisante  quantité  pour  éviter  qu'elles  ne  rendent 
leur  huile»  Quand  elles  seront  réduites  en  pâte, 
vous  les  mélangerez  avec  la  valeur  de  leur  poids 
de  sucre  en  poudre  passé  au  tamis  de  crin.  Le 
mélange  étant  complet  avec  la  frangipane  ci-des- 
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SUS  à  froid,  vous  ?ous  en  senrirec  pour  m  garnir 
des  pâtisseries. 

Flan. 

Od  appelle  flan  une  bouillie  composée  selon  le 
goût  de  chacun.  On  la  verse  dans  une  tourtière 
et  on  la  fait  cuire  feu  dessous  et  dessus  ou  au 
four.  On  peut  aussi  la  verser  dans  une  croûte  de 
tarte  cuite  au  four,  où  il  faut  la  remettre  pour 
prendre  couleur.  Dans  ces  mêmes  croûtes  on  feit 
des  flans  au  fromage,  que  l'on  met  aussi  au  four 
dans  la  croûte  cuite.  On  peut  en  composer  d'uD 
mélange  de  gruyère ,  brie ,  fromage  blanc  et 
beurre ,  broy&  avec  des  jaunes  d'œufs ,  arrangés 
de  même  dans  la  croûte  et  passés  au  four. 
Brioche.  (Entremets.) 

Pour  le  levaiHy  mettez  sur  une  assiette  4  onces 
de  fleur  de  farine,  12  grammes  de  levure  de  bière 
nouvelle^,  2  onces  1/2  d'eau  tiède;  délayez  de  ma- 
nière à  faire  une  pâte  molle,  couvrez  d  une  autre 
assiette  et  laissez  reposer  en  lieu  chaudy  dans  une 
couverture,  jusqu'à  ce  que  le  levain  soit  gonOé 
du  double  ou  du  triple.  En  faisant  une  croix  des- 
sus on  peut  juger  de  l'eflet.  Si  la  levure  est  trop 
forte  ou  qu'on  en  mette  trop,  la  pâte  est  amére; 
et  si  le  levain  gonfle  trop  longtemps,  il  change  la 
nature  de  la  brioche.  Pour  la  pâle,  mettez  sur  la 
table  12  onces  de  farine,  faites  un  trou,  places- 
y  12  onces  de  beurre,  8  grammes  (deux  gros) 
de  sel,  un  demi-verre  de  lait  ou  créoM,  8  œuft 
entiers;  délayez  et  y  feites  entrer  peu  à  peu  b 
fiirtne,  pétrissez  la  pâte  en  foulant  à  plusieurs 

*  Si  Ton  ne  peut  avoir  de  la  levure  de  bière  (eUe  ne  se  garde 
qtte  4S  heures  au  pins  en  hiver),  on  emploiera  de  la  levure  4c 
p«in»  en  proportion  double,  mais  alors  la  fermenUition  sera  lente 
et  la  pâlisseric  plus  mate. 
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?6pri66S  a^c  la  paume  de  la  main,  incorporez-y 
le  levain  sans  trop  fatiguer  la  pâte;  farinez  un 
linge  blanc,  dont  vous  couvrez  une  sébile,  une 
terrine  ou  une  corbeille  à  pain  ;  placez-y  la  pâte 
recouverte  du  linge,  laissez  reposer  12  heures 
dans  un  lieu  chaud  (à  iS  degrés  environ  pour  été 
eomme  pour  hiver). 

La  pâte  de  la  brioche  ne  doit  être  ni  trop  molle 
ni  trop  dure;  si  elle  est  trop  molle,  il  faut  ajouter 
de  la  farine,  et  de  Tœuf  si  elle  est  trop  dure.  Elle 
doit  être  un  peu  plus  ferme  que  la  pâte  à  faire 
le  pain.  Aplatissez-la,  repliez  5  ou  6  fois  les  bords 
vers  le  centre,  laissez-la  reposer  encore  3  ou  4 
heures  couverte  d'un  linge.  Aplatissez-la  encore 
2  fois,  et  repliez  les  bords  vers  le  centre  sans  la 
fouler;  faites  une  boule,  prenez  une  partie  du 
dessous  pour  faire  la  tète,  donnez  la  forme,  posez 
la  tète  dessus  en  la  collant  avec  de  Teau,  mettez-la 
sur  une  plaque  de  tôle  un  peu  beurrée,  dorez-la, 
enfournez  de  suite  à  une  bonne  chaleur  (four  gai), 
couvrez  la  tète  d'une  calotte  de  papier  si  elle  prend 
trop  de  couleur.  Il  faut  environ  une  demi-heure 
à  une  heure  de  cuisson,  selon  sa  grosseur.  On  peut 
avec  cette  pâte  faire  plusieurs  brioches  ou  une 
ooaronne.  Si  la  brioche  est  grosse,  il  faudra  la 
soutenir  avec  une  bande  de  papier  beurré  pour 
Tempêcher  de  couler;  on  la  retirera  quand  la 
briodie  aura  pris  de  la  consistance,  ou  employer 
ua  moule  de  carton  fait  exprès. 

Baba.  (Entremets.) 

On  se  sert  du  même  levain  que  pour  la  brioche, 
et  des  mêmes  proportions  pour  la  pâte,  en  la  te- 
nant un  peu  plus  claire.  Le  mélange  étant  fait,  on 
rassemble  la  pâte,  on  fait  un  trou  où  on  ajoute  i 
once  et  demie  de  sucre  en  poudre,  1  once  vin  de 
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Madère,  Malaga  ou  rhum,  1  once  et  demie  raisin 
muscat  égrené  et  coupé  en  2,  autant  de  raisin  de 
Corinthe,  8  grammes  de  cédrat  confit,  coupé  en 
petits  filets,  et  un  peu  de  safran  en  poudre.  Ce 
mélange  doit  avoir  fe  même  consistance  qu'avait 
le  levain,  soit  en  y  ajoutant  un  œuf  ou  de  la  crème. 
Mettez  cette  pâte  dans  un  moule  beurré,  2  ou  3 
fois  plus  grand  que  le  contenu  de  la  pâte,  ou  dans 
plusieurs  petits,  et  faites  en  sorte  que  le  raisin  ne 
touche  pas  aux  parois  du  moule,  où  il  se  colore- 
rait; laissez  reposer  en  lieu  chaud  jusqu'à  ce  qa'i 
toit  bien  gonflé;  faites  cuire  1  heure  et  demie i 
une  chaleur  très-douce  ;  elle  est  parfaite  quand  il 
prend  une  couleur  rougeâtre.  On  sert  chaud  de 
préférence. 

Gâteau-Savarin.  (Entremets.) 
Il  faut  mettre  dans  une  terrine  12  grammes  (3 
gros)  de  levure  de  bière  et  la  délayer  avec  un 
peu  de  crème,  ajouter  3  œufs,  A  onces  de  sucre 
en  poudre,  12  onces  de  beurre  frais  fondu,  un 
litre  de  farine,  très-peu  de  sel,  pétrir  le  tout  avec 
assez  de  crème  pour  ren- 
dre la  pâte  un  peu  molle. 
Avoir  un  moule  fait  en  /    ^ 
couronne,  exprès  pour  J      l 
ce   gâteau;    le   beurrer   ^'*p®- 
en  dedans  et  parsemer  le  fond,  qui  deviendra  le 
dessus  du  gâteau,  d'amaindes  émondées  et  ha- 
chées, le  remplir  aux  3  quarts  de  la  pâte ,  l'expo- 
ser dans  un  lieu  chaud.  Quand  il  est  gonflé,  le 
faire  cuire  comme  la  brioche.  Étant  démoulé,  l'en- 
duire abondamment  et  à  plusieurs  reprises,  au 
moyen  d'un  pinceau,  avec  un  sirop  ainsi  fait  :  Faire 
un  sirop  de  sucre  cuit  à  la  grande  plume,  y  join- 
dre du  kirsch,  une  pincée  de  vanille  mise  en  pou- 
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dredans  du  sucre,  un  peu  de  lait  d'avelines  épais, 
ce  qui  le  rendra  très-friand.  On«ert  froid  ou  cl^aud. 
On  peut  introduire  dans  la  pâte  des  filebs  fins  de 
cédrat,  d'angélique,  etc.  Le  lait  d'avelines  se  fabri- 
quecomme  celui  d'amandes.  (Voy .  Sirop  d'orgeat.) 
Gaufres.  (Dessert.) 

Mettez  dans  une  terrine  demi-litre  de  farine, 
avec  un  trou  au  milieu  ;  2  pincées  de  sel  gris  fin, 
une  cuillerée  d'eau-de-vie,  une  d'huile  d'olive,  3 
jaunes  d'œufs  et  2  blancs,  2  cuillerées  de  sucre  en 
poudre,  râpure  d'écorce  de  citron,  d'orange,  ou  eau 
de  fleur  d'oranger,  4  épîces,  à  volonté,  2  onces 
de  beurre  tiède.  Délayez  la  farine  en  tournant  au 
milieu  sans  déranger  les  bords,  et  sans  qu'il  y 
ait  un  seul  grumeau;  mouillez  peu  à  peu  avec  de 
bon  lait,  jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit  comme  une 
bouillie  épaisse,  mèlez-y  un  blanc  d'œuf  battu 
en  neige.  Faites  chaufler,  des  2  côtés,  sur  un  feu 
sans  fumée,  un  moule  à  gaufres  ordinaires  ni  trop 
minces  ni  trop  épaisses.  Lorsqu'il  est  bien  chaud, 
sans  être  rouge,  enduisez  l'intérieur  de  beurre  ren- 
fermé dans  un  nouet  de  grosse  mousseline  :  vcr- 
sez-y  de  la  pâte,  fermez-le  sans  le  serrer,  faites 
chauffer  de  1  à  2  minutes,  de  chaque  côté,  selon 
l'ardeur  du  feu,  ébarbez  les  bords  avec  un  cou- 
teau, regardez  si  la  gaufre  est  blonde  et  relirez-la. 
Un  peu  d'habitude  apprendra  le  degré  de  chaleur 
et  le  temps.  Faire  cuire  peu  pour  manger  chaudes  : 
cuire  plus  pour  servir  froides.  Saupoudrez  de  su- 
cre en  servant,  chaud  ou  froid.  —  Un  gaufrier  de 
17  centimètres  sur  11  coûte  6  fr.,  et  tout  ménage, 
surtout  à  la  campagne,  doit  en  posséder  un. 
Gaufres  à  la  flamande.  (Entremets.) 

Il  faut  délayer  dans  une  terrine  une  once  de  le- 
vure de  bière  nouvelle  avec  un  quart  de  litre  de  bon 
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lait,  passer  dans  un  linge  et  en  délayer  deim*liM 
de  farine  pour  faire  une  pâte  coulante.  Cetldpâte 
sera  exposée  dans  un  lieu  chaud  pour  fermenter. 
Lorsqu'elle  sera  levée^  on  y  joindra  un  peu  desel^ 
demi-once  de  sucre  en  poudre,  un  peu  de  râpure 
d'ccorce  d'orange ^  2  œufs  entiers  et  4  jaunes;  le 
tout  sera  mélé^  et  on  y  ajoutera  ensuite  demi- 
livre  de  beurre  tiède.  Fouettez  en  neige  i  blancs 
d'œufs  et  les  amalgamez  à  la  pâte  a\ec2  cuillerées 
de  crème  fouettée.  Il  faut  placer  cette  prépara^ 
tion  en  lieu  chaude  et  s'en  servir  quand  elle  aura 
atteint  le  double  de  son  volume.  Faire  chauffer 
des  2  côtés  un  gaufrier  à  grosseê  gaufres^  et  faire 
cuire  comme  il  vient  d'être  dit  aux  gaufres  pré- 
cédentes. 

Pâte  à  choux. 
Faites  tout  ce  qui  est  dit  pour  lesbeigrtetd  souf- 
flés (pets  de  nonne,  page  374),  jusqu'au  point 
où  la  pâle  est  maniable.  Farinez  la  table,  vérsei-y 
la  pâte,  faites  en  des  morceaux  de  la  grosseur 
d'une  noix,  beurrez  une  plaque  et  les  posez  des- 
sus, dorez-les,  laissez-les  reposer  un  quartd'heure, 
tnettez-les  au  four  doux,  retirez-les  lorsqu'ils  ont 
une  belle  couleur  blonde  pour  les  glacer  de  sucre 
en  poudre;  faites  prendre  couleur  au  moyen  d'un 
feu  clair,  allumé  à  la  bouche  du  four,  ou  d'un 
coup  de  feu  dans  le  four  Harel.  On  les  garnit  dan^ 
l'intérieur  et  en  dessus  avec  une  cuillerée  de  crème 
à  choux,  page  392,  ou  de  frangipane,  au  moyen 
d'une  incision. 

Gâleau  nantais.  (Entremets.) 
Mettez  sur  le  tour  à  pâle  un  litre  de  farine, 
faites  la  fontaine;  mettez-y  une  demi*>livre de  su- 
cre en  poudre,  un  quart  de  beurre»  un  quart  d'à-* 
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mandes  émondées  et  pilées^  un  peu  de  râpure 
d'écoroe  de  citron,  4  œurs;  détrempez  et  fraiftei 
cette  pâte,  qui  doit  être  un  peu  ferme;  abai&sez- 
la  d'un  demi-centimèlre }  avec  un  coupe->pâte« 
cannelé  ou  gaudronné,  de  forme  ronde  ou  ovale» 
faites-en  de  petits  gâteaux  plats,  que  vous  mas- 
querez avec  une  pâte  faite  d'amandes  hachées  | 
sucre  en  poudre  et  blanc  d'œuf.  Saupoudrez  ou 
glacez  vos  gâteaux  de  sucre  en  poudre ,  et  faites 
cuire  à  four  doux  sur  des  plaques  beurrées*. 

Biscuit  de  Sawie.  (Dessert.) 

Séparez  avec  beaucoup  de  soin  les  jaunes  de 
6  œufs  ;  mettez  ^  les  dans  une  terrine  avec  une 
demi-livre  de  sucre  et  le  zeste  d'un  citron  râpé 
sur  le  sucre  avant  de  le  mettre  en  poudre; 
battez  le  tout;  ajoutez -y  4  onces  de  fbrine  séchée 
au  four  et  passée  au  tamis  pour  éviter  les  gru* 
meaux,  fleur  d'oranger  pralinée,  hachée  fin,  en 
battant  encore  le  tout.  Faites  ce  mélange  légère- 
ment pour  ne  pas  donner  trop  de  corps  à  la  pâte, 
ce  qui  l'empêcherait  de  faire  son  effet  au  four. 
Fouettez  dans  une  autre  terrine  les  blancs  de  telle 
manière  qu'ils  soient  durs  au  point  de  soutenir 
une  pièce  de  2  francs;  mêlez  ces  blancs  avec  les 
jaunes  peu  à  peu  avec  la  cuillère  et  en  soulevant 
la  pâte  sans  la  battre.  Vous  avez  â  l'avance  beurré 
un  moule  ou  une  casserole  et  saupoudré  ce  beurre 
de  sucre;  mettez-y  votre  pâte,  et  ayez  l'attention 
qu'elle  n'emplisse  que  la  moitié  du  moule^  Placez- 
le  sur  un  feu  doux  de  cendre,  et  feu  plus  vif 
sur  le  couvercle  ou  sous  le  four  de  campagne.  Un 
four  est  préférable.  Il  faut  environ  une  heure  de 
cuisson.  Quand  le  biscuit  jaunit  et  que  vous  sentez 
qu'il  a  acquis  la  fermeté  convenable  >  vous  le  re» 
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tirez  et  le  faites  sortir  doucement  du  rooule.  Dé- 
moulez presque  froid.  S'il  a  cuit  au  four,  remettez- 
le  un  moment  pour  lui  donner  de  la  fermeté.  Si 
vous  voulez  plus  sucré,  vous  mettez  A  onces  de 
sucre  déplus.  L'eau  de  fleur  d'oranger  empêche- 
rait le  biscuit  de  monter.  Au  zeste  de  citron  on 
peut  substituer  de  la  vanille  hachée  et  pilée  avec 
du  sucre. 

Voir  VAlmanach  de  1856,  où  il  y  a  des  détails 
sur  les  BISCUITS  et  sur  les  petits-fours. 

Biscuits  en  caisse  et  à  la  cuillère.  (Dessert.) 
Préparez  le  même  appareil  que  pour  le  biscuit 
de  Savoie,  mais  avec  un  quart  en  sus  de  sucre, 
et  remplissez*  en  des  caisses  de  papier,  pour  les 
biscuits  en  caisse  ;  ou  répandez  de  cette  pâte  en 
long  sur  du  papier  avec  la  cuillère,  pour  des 
biscuits  à  la  cuillère;  glacez  le  dessus  avec  du 
sucre  que  vouis  saupoudrez  au  moyen  d'un  tamis. 
Faites  cuire  au  four  à  une  chaleur  très-douce. 

Il  faut  de  la  promptitude  dans  toutes  ces  opé- 
rations, afin  de  ne  pas  laisser  tomber  la  mousse 
des  œufs. 

Biscuits  de  Reims. 
Battez  6  jaunes  d'œufs  avec  demi-livre  de  sucre 
en  poudre  et  moitié  de  la  râpure  d'un  citron,  jus- 
qu'à être  un  peu  blanc;  fouettez  les  6  blancs  en 
neige  et  versez  peu  à  peu  avec  les  jaunes  ;  ajoutez 
3  quarts  de  litre  de  fariné  bien  sécliée  et  tamisez- 
la  au-dessus  des  œufs;  mêlez  le  tout  très-douce-  '^ 
ment,  pour  ne  pas  aflaisser  les  blancs  d'œufs;  versez 
dans  les  moules  beurrés  légèrement  et  glacés  de 
sucre;  enrournez  à  four  doux.  Les  Tabricants  pla- 
cent les  moules  dans  une  boite  de  tôle  bien  fermée 
qu'ils  enFournent  comme  pour  les  échaudés. 
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Gâteau  de  madeleine.  (Entremets.) 

Faites  chauffer  dans  un  plat  2  onces  de  beurre 
frais;  quand  il  est  bien  fondu,  ajoutez  4  onces  de 
farine,  5  onces  de  sucre,  la  moitié  d'un  zeste  de 
citron  râpé,  une  cuillerée  d'eau  de  (leur  d'oranger, 
3  jaunes  d'œufs;  battez  en  demi-neige  les  3  blancs 
et  mélangez  le  tout  ensemble  avec  une  cuillère.  Met- . 
tez  cuire  une  heure  à  un  four  quelconque ,  feu 
modéré,  sur  une  tourtière  ou  dans  des  moules. 

Génoise. 

Mettez  dans  une  terrine  5  onces  farine,  6  onces 
sucre  en  poudre,  une  cuillerée  d'eau  de  fleur 
d'oranger,  un  petit  verre  d'eau-de-vie  ou  de  rhum, 
et  2  œufs;  battez  bien  le  tout,  ajoutez  2  œufs, 
battez,  puis  encore  2  œufs,  et  battez  ;  faites  fondre 
5  onces  de  beurre  fin  et  le  mêlez  à  la  pâte.  Yersez- 
la  d'un  centimètre  d'épaisseur  sur  une  plaque 
beurrée  qui  ait  un  rebord;  faites  cuire  dans  un 
four  quelconque;  la  génoise  montera  à  2  centim. 
et  se  dorera  j  retirez,  tournez -la  et  la  remettez 
un  moment  au  four  pour  sécher  le  dessous.  Cou- 
pez en  losanges  pour  en  faire  de  petits  gâteaux. 

Gâteau  de  Pithwiers.  (Entremets.) 

Faites  un  litre  de  feuilletage,  donnez-lui  5  tours 
et  laissez-le  reposer.  Prenez  une  demi-livre  d'a- 
mandes douces  émondées,  pilez-les  au  mortier 
avec  un  peu  de  blanc  d'œuf ,  le  zeste  de  la  moitié 
d'un  citron,  un  peu  de  fleur  d'oranger  pralinée 
hachée  avec  du  sucre  ;  ensuite  prenez  la  moitié 
de  votre  pâte,  abaissez-la  de  l'épaisseur  de2  pièces 
de  5  francs  et  d'une  forme  ronde,  de  la  grandeur 
que  vous  voulez  faire  votre  gâteau  ;  mouillez  le 
dessus  de  votre  abaisse,  ajoutez  vos  amandes,  et 

Sô. 
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recouvrez  avec  le  reste  de  votre  pâte;  soudez  bien 
les  bords  ensemble ,  décorez  le  dessus,  dorez,  et 
faites  cuire  à  un  four  doux  une  bonne  demi-heurei 
ou  plus  s'il  est  plus  gros. 

Paie  dite  à  petits  pains  de  Milan. 

Mêlez  ensemble  42  onces  fleur  de  farine  pré^ 
parée  comme  pour  les  biscuits  da  Savoie^  autant 
de  sucre  en  poudre,  3  jaunes  d'œufs,  plus  2  blancs 
fouettés  en  neige^  très«peu  de  sel,  la  râpure  du  zeste 
d'un  citron  faite  sur  le  morceau  de  sucre  avant  de 
le  râper  ou  haché  très- fin.  Pétrissez  sans  employer 
d'eau.  Divisez  cette  pâte  par  petits  morceaux  et 
donnez-leur  la  forme  que  vous  voudrez  :  en  rond, 
en  petits  pains  de  4  livres  fendus,  en  petites  cou* 
ronnes,  etc.;  posez-les  à  mesure  sur  des  plaques 
de  four  enduites  de  cire  vierge,  â  2  centimètres 
de  distance,  dorez,  mêliez  au  four  très-doux,  les 
plaques  élevées  au-dessus  de  Tâlre.  En  iO  à  ib  mi' 
nules  ils  sont  cuits  blond,  retirez-les;  on  peut 
orner  le  dessus  de  petiis  filets  d'amandes,  d'angé- 
lique,  etc.,  avant  de  dorer.  Détachez-les  des  pla- 
ques en  sortant  du  four. 

On  n'a  pu  qu'indiquer  ici  en  peu  de  mots  Cette 
pâte,  qui  est  rélémcnt  principal  de  tous  les  arti- 
cles dits  de  PETiT-FOUR.  Nous  avons  traité  plus 
amplement  de  ces  petites  pièces  de  pâtisserie  dans 
VAlmanach  des  ménagères  et  des  gastronomes  d« 
1856,  et  il  n'a  pas  fallu  moins  de  23  pages. 

Macarons  et  Massepains. 
Mondez  à  l'eau  chaude  8  oncel  d'amandes^ 
mettez^es  dans  un  mortier  en  les  mouillant  k 
mesure  avec  un  peu  de  blanc  d'œuf  pour  qu'elles 
ne  tournent  pas  en  huile.  On  emploiera  enviroo 
2  bkaos  en  tout ,  compris  cû  qu'il  faudra  pour 
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donner  à  la  pâte  la  consistance  nécessaire.  Ajoutez 
du  zeste  de  citron  râpé  ou  de  la  vanille  pulvérisée 
en  la  pilant  avec  le  sucre,  dont  il  faut  mêler  8  on* . 
CCS  en  poudre  avec  les  amandes.  Donnez  la  forme 
que  vous  voudrez  à  des  boulettes  de  cette  com- 
position, posez-les  sur  des  feuilles  de  papier, 
décorez-les  comme  les  pains  de  Milan  et  les  faileâ 
cuire  de  même.  Ceci  est  pour  massepains.  Poùi* 
macarons  on  fera  de  même,  mais  avec  16  onces 
de  sucre  au  lieu  de  8.  On  aura  soin  d'enfourner 
à  four  doux  et  de  ne  pas  ouvrir  avant  10  à  12  mi- 
nutes, car  ils  ne  lèveraient  pas.  On  ne  les  déta- 
chera des  papiers  qu'à  froid. 

Croquenbouche  (Entremets). 

Nom  ridicule  donné  à  une  élégante  picce 
montée,  composée  de  peliles  pâtisseries  plus  oU 
moins  croquantes  :  nougais,  pelits  choux,  masse- 
pains, génoises,  etc.,  mêlés  de  quartiers  d'orançes 
et  autres  fruits  glacés.  On  en  voit  de  trés-variees 
chez  les  pâtissiers  habiles. 

Croquignoles. 

Mêlez  dans  une  terrine,  avec  des  blancs  d^œufs, 
demi-livre  de  farine,  une  livre  de  sucre  en  pou- 
dre, une  forte  pincée  de  fleur  d'oranger  pralinée 
réduite  en  poudre,  gros  comme  une  noix  de  beurre 
et  un  peu  de  sel;  faites-en  une  pâte  épaisse,  que 
vous  mettez  dans  un  entonnoir  et  faites  couler 
sur  des  plateaux  de  four  beurrés;  à  mesure  que 
la  pâte  sort  de  l'entonnoir,  vous  en  coupez  des 
boutons  avec  un  couteau  enduit  de  blanc  d'œuf  ; 
glacez  avec  du  jaune  d'œuf ,  mettez  cuire  à  feu 
doilx^  ^  Vous  pouvez  aussi  y  mêler  de  la  pâte 
d'fttnanded  préparée  comme  pour  les  ma^iepains. 
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Nougat.  (Dessert.) 

Prenez  une  livre  d'amandes  douces,  émondei- 
les  en  les  jetant  5  minutes  dans  Peau  bouillanle; 
égouttez-les  et  les  pelez  ;  lavez-Ies  et  égouttez  en- 
core sur  un  linge  blanc;  coupez-les  en  filets,  5  par 
amande;  mettez-les  sécher  à  un  four  très-doux, 
en  sorte  qu'elles  prennent  une  couleur  jaune  et 
égale.  Mettez  trois  quarts  de  sucre  en  poudre  dans 
un  poêlon  de  cuivre ,  faites-le  fondre  sur  un  four- 
neau. En  remuant  avec  une  cuillère  de  bois  le 
sucre  fondu,  jetez  les  amandes  chaudes  dedans; 
retirez  le  poêlon  du  feu  et  mêlez  les  amandes  avec 
le  sucre.  Vous  aurez  essuyé  et  huilé  un  moule; 
mettez  les  amandes  dedans,  et  montez-les  en  de- 
dans de  ce  moule  le  plus  mince  possible  :  pour  ne 
pas  trop  vous  brûler  les  doigts  et  atteindre  aisé- 
ment les  parties  resserrées,  vous  appuyez  sur  les 
amandes  avec  un  citron.  A  mesure  que  vous  tra- 
vaillez, vous  prenez  garde  que  le  nougat  ne  s'at- 
tache au  moule  ;  lorsqu'il  sera  froid,  vous  le  ren- 
verserez sur  une  serviette  pliée  posée  sur  un  plat 
ou  une  assiette  de  dessert.  Touie  l'opération  doit 
se  faire  le  plus  prompteincnt  possible. 

Lorsque  vous  voulez  faire  un  nougat  de  grande 
dimension,  il  faut  le  monter  par  parties  aappa- 
reil  d'amandes;  alors,  à  mesure  que  l'on  travaille, 
on  tient  les  amandes  chaudement  :  car,  faute  de 
cette  précaution ,  on  ne  pourrait  pas  en  venir  à 
bout.  Pendant  qu'une  personne  monte  le  nouçat, 
il  y  en  a  une  qui  fait  passer  à  l'autre  de  petites 
portions  de  l'appareil  de  nougat. 

Nougat  de  Montélimart. 

Cuisez  au  petit  cassé  un  kilogramme  de  miel  de 
bonne  qualité,  ayant  soin  de  le  remuer  de  teiiq>s 
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en  temps,  de  crainte  qu'il  ne  s'attache  ;  fouettez  A 
blancs  d'œufs  en  neige,  et  mélaugez-les  avec  le 
miel.  Après  cette  addition  vous  modérerez  le  feu  et 
remuerez  constamment  avec  une  spatule  en  bois 
pour  éviter  l'ébuliition.  Vous  laisserez  sur  le  feu 
jusqu'à  ce  que  votre  miel,  que  les  blancs  d'œufs 
auront  liquéfié,  ait  repris  la  cuite  du  cassé  (ce 
que  vous  reconnaissez  comme  pour  le  sucre); 
cette  cuite  obtenue,  vous  mêlez  à  votre  pâte  un 
kilogramme  d'amandes  douces  émondées  et  se- 
ehées  d'avance,  soit  à  l'étuve,  soit  à  un  four  doux, 
afin  qu'elles  ne  renferment  plus  d'humidité.  Vous 
dressez  ensuite  sur  des  oublies  ou  pain  d'hostie  de 
l'épaisseur  ordinaire,  et  coupez,  avant  qu'il  soit 
froid,  votre  nougat  en  bandes  de  la  largeur  que  vous 
désirez,  -r-  On  peut  ajouter  au  miel  une  portion 
de  sucre  et  un  parfum  suivant  le  goût.  On  rem- 
place les  amandes  par  des  pistaches  ou  des  ave- 
lines ,  et  le  plus  souvent  on  les  mélange. 
Meringues. 
Si  vous  voulez  faire  12  meringues  (grosses,  car 
il  y  en  a  de  moitié  plus  petites)  composées  cha- 
cune de  2  coquilles  y  battez  6  blancs  d'œufs  en 
neige  irèS'dure;éi2iixièL  ce  point,  mèlez-y  6  cuil- 
lerées de  sucre  en  poudre  très-fine.  Ayez  un  bon 
papier,  sur  lequel  vous  faites  avec  une  cuillère  24 
petits  tas  ovales  allongés  d'œufs  battus  en  les  es- 
paçant suffisamment;  saupoudrez-les  de  sucre  fin, 
enfournez  de  suite  à  une  chaleur  très-douce  (four 
mou).  Ne  les  laissez  pas  se  colorer  trop,  retirez- 
les,  passez  une  cuillère  dessous  pour  affaisser  la 
Sartie  qui  n'est  pas  cuite,  remettez-les  à  l'entrée 
u  four  pour  sécher  la  partie  non  cuite  et  l'ache- 
ver de  cuire.  Le  tout  doit  se  faire  lestement^  pour 
que  les  meringues  ne  fondent  pas.  On  les  laisse 
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refroidir  et  on  garnit  leur  intérieur,  au  moment 
de  servir,  de  crème  fouettée  à  la  Chantilly,  de 
crème  pâtissière  ou  de  fromage  bavarois,  selon  ce 
que  l'on  aura  pu  préparer,  ou  enûn  de  confi- 
tures ^.  Il  faut  lancer  Tœuf  battu  sur  le  papier 
en  retirant  la  cuillère  vivement  par  le  haut.  On 
les  laisse  au  four  jusqu'à  ce  que  les  9  surfaces 
soient  sèches«  —  Cette  pâtisserie  pouvant  se  gar- 
der longtemps  dans  une  armoire  sèche,  on  pourra 
en  faire  provision  pour  utiliser  des  blancs  d'œub. 

Êchaudés. 

Il  faut,  pour  86  êchaudés,  verser  sur  la  table 
un  litre  de  farine  ^  faire  un  trou  et  y  mettre  10 
grammes  de  sel  (1  tiers  d'once),  5  onces  de  beurre, 
8  œufs,  que  vous  maniez  ensemble.  Pétrissez  la 
pâte  en  la  foulant  avec  le  poing  pendant  10  mi- 
nutes au  moins;  si  elle  est  trop  ferme,  ajoutez 
de  l'œuf  battu ,  autrement  un  peu  de  farine.  Il 
faut  que  cette  pâle  soit  demi-molle  ou  plutôt  molle 
que  dure.  Saupoudrez-la  de  farine  et  la  mettez 
dans  une  serviette  pliée  pour  reposer  en  lieu  ni 
froid  ni  humide  40  à  12  heures.  Au  bout  de  ce 
temps,  faites  chaulTer  de  l'eau  dans  un  chaudron 
aux  3  quarts  plein;  et  quand  elle  frissonnera 
sans  bouillir,  coupez  la  pâte  en  36  morceaux,  que 
vous  placez  sur  un  couvercle  de  casserole  sau- 
poudré de  farine,  et  jetez-les  dans  l'eau;  prenez 
garde  qu^ils  ne  s'attachent  au  fond;  entretenei 
frémissante  la  chaleur  de  Teau^  au  bout  de  5  mi^ 
nutes  retournez  les  ûaorceau^c  et  vous  les  verrai 

*  La  cfètM  Chantilltl  et  le  fromage  bavarois  ne  peuvent  tt 
faire  qu'en  hWer^  on  avee  k  gUoe  A  1«  temps  étt  à  plus  iit 
12  degrés  { la  crème  pàtisêière  se  lait  en  tout  temps»  Ce  sont  les 
garnitures  de  crème  pour  les  pièces  de  pâtisserie,  à  quoi  on  peut 
ajotttet  la  firangipahè. 
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ttonter  ;  retirez-en  un,  tâtez  s'il  a  un  peu  de  fer- 
meté; s'il  est  trop  mou,  remettez'-le.  Quand  ils 
auront  assez  de  consistance,  retirez*-les  tous  avec 
une  écumoire  et  les  jetez  dans  Teau  très-fratche, 
où  vous  les  laissez  2  ou  3  heures  ;  retirez-les  et 
les  faites  égoutter  sur  une  serviette  pliée  2  ou  8 
heures,  posez-4es  sur  du  papier  beurré  et  sur  un 
plateau  pour  enfourner  à  four  gai.  Plus  ils  sont 
bien  égouttés  de  temps ,  et  plus  ils  cuisent  vite. 
Ils  doivent  grossir  du  double.  Ils  sont  cuits  quand 
ils  ont  acquis  une  belle  couleur  dorée  :  20  minutes 
environ.— L'échaudé  ne  veut  pas  recevoir  d'air  en 
cuisant,  donc  il  ne  faut  pas  ouvrir  le  four  ;  aussi 
les  pâtissiers  ont-ils  des  boites  de  tdie  où  ils  les 
mettent  pour  enfourner.  Ils  fermentent  mieux 
quand  on  y  incorpore  une  quantité  presque  im^ 
perceptible  de  potasse  dissoute  dans  de  l'eau. 

Petites  galettes  à  l'eau ,  pour  Ihé. 

Mettez  sur  la  lable  3  quarts  de  litre  de  farine, 
faites  un  creux  où  vous  meitcz  une  pincée  de  sel, 
un  peu  de  sucre  en  poudre  >  4  onces  de  beurre , 
3  œufsi  demi^verre  d'eau*  Détrempez  et  foulez 
celte  pâte  avec  les  mains  en  poussant  devant 
vous)  qu'elle  soit  un  peu  dure.  Abaissez-la  à  un 
centimètre  d'épaisseur,  découpez*en  des  ronds  de 
6  à  8  centim.,  dorez-les  à  l'eau  et  saupoudrez-les 
de  sucre.  Faites  cuire  sur  des  plaques  k  four  un 
peu  chaud. 

Pain  d'épice.  (Dessert.) 

Yersez  sur  la  table  3  litres  de  ferine,  et  au  mi- 
lieu 3  livres  de  miel  ordinaire  chauffé  et  fondu; 
pétrissez.  Vous  avez  préparé  un  levain  comme 
suit  :  Versez  dans  une  casserole  sur  le  feu  un 
▼erre  de  lait ,  4  onces  potage  blanche,  nue  onee 
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8a\0D  blanc,  sans  odeur,  râpé  fin.  Le  liquide  prêt 
à  bouillir,  délayez-y  \ivementde  la  farine  jusqo*à 
consistance  de  colle  épaisse;  incorporez  ce  levain 
dans  la  pâte  déjà  préparée.  Abaissez,  moulez  et 
décorez  vos  pains  comme  vous  le  désirerez.  Dorex-  \ 
les  avec  du  lait  et  les  faites  cuire  au  four  à  une 
chaleur  douce,  comme  pour  les  biscuits  ;  10  à  12 
minutes  sufiisent  quand  ils  sont  minces.  On  lait 
aussi  de  gros  pains  d*épice  carrés  sur  tous  seos 
avec  de  la  farine  de  seigle.  On  peut  introduire 
dans  le  pain  d'épice  des  tranches  de  citron  confit 
ou  de  Tangélique,  en  décorer  Textérieur  avec  des 
amandes.  On  sème  de  la  nonpareille,  qui  s'y 
colle  au  moyen  de  blanc  d'œuf  battu.  On  peiil 
ajouter  a  la  pâte  ci-dessus  3  grammes  d'anis  vert, 
autant  de  coriandre,  A  décigrammes  de  girofle  et 
autant  de  cannelle,  le  tout  en  poudre.  On  peut 
aussi  ajouter  du  sucre. 

COMPOTES. 
Compote  de  pommes.  (Dessert.) 

Prenez  de  belles  pommes  de  reinette,  que  vous 
coupez  par  la  moitié  ;  après  les  avoir  pelées  et  en 
avoir  ôté  les  pépins,  mettez-les  à  mesure  dans  de 
l'eau  fratche  pour  leur  conserver  leur  fraîcheur; 
faites-les  cuire  avec  un  grand  verre  d'eau,  un  jus 
de  citron  et  un  peu  de  son  zeste  ou  de  zeste  d'o- 
range, un  morceau  de  sucre;  quand  vos  pommes 
sont  cuites,  arrangez-les  dans  un  coiïipotier  et 
versez  dessus  le  sirop  qui  s'est  formé. 

Pour  faire  des  compotes  avec  des  pommes  au- 
tres que  les  reinettes,  vous  n'en  ôtez  point  la  pe- 
lure; coupez-les  en  2 ,  ôtez-en  les  pépins  et  piquez 
le  dessus  de  la  peau  en  différents  endroits;  faites- 
les  cuire  avec  un  verre  d'eau  et  un  morceau  de 
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sucre  ;  quand  elles  sont  cuites,  vous  les  arrangez 
dans  le  compotier  et  versez  dessus  le  sirop  qui 
s'est  formé. 

Compote  de  pommes  farcies.  (Dessert,) 

Prenez  des  pommes  de  reinette,  que  vous  pelez 
dans  leur  entier  ;  videz-en  le  cœur  sans  les  rom- 
pre; faites-les  cuire  dans  de  fort  sirop  ;  quand  elles 
le  sont  suffisamment,  vous  les  dressez  dans  un 
compotier  et  vous  en  remplissez  les  vides  avec  des 
confitures  ;  vous  faites  cuire  de  nouveau  le  sirop, 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  en  gelée  ;  faites-le  refroidir 
dans  une  assiette,  et  l'en  détachez  en  trempant  le 
dessous  de  l'assiette  dans  de  l'eau  bouillante  ;  vous 
dressez  après  votre  gelée  sur  les  pommes,  et  vous 
les  servez  froides. 

Sirop  pour  les  compotes. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  sucre 
et  un  demi-verre  d'eau  (celle  proportion  est  pour 
unedouzaine  de  pommes),  faites  bouillir  et  écumez. 
Salade  ou  compote  de  poires  crues.  (Dessert.) 

Pelez  et  coupez  en  tranches  très-minces  de  bon- 
nes poires  bien  mûres,  dressez-les  sur  votre  com- 
potier, lit  par  lit,  avec  de  la  cannelle  râpée,  sucre 
en  poudre,  de  Teau-de-vie  ou  du  rhum. 
Compote  de  poires.  (Dessert.) 

Vous  les  pelez  et  les  laissez  entières  si  elles  sont 
petites;  coupez-les  par  quartiers  si  elles  sont  gros- 
ses. Mettez-les  avec  de  l'eau  et  du  sucre  dans  un 
vase  qui  ne  soit  pas  de  métal,  afin  de  les  conserver 
blanches  ;  quand  elles  sont  cuites,  vous  les  mettez 
dans  le  compotier  et  faites  réduire  le  sirop  qui 
s'est  formé  et  que  vous  versez  sur  vos  poires.  Si  les 
poires  ne  sont  pas  grosses,  vous  les  dressez  debout 
dans  le  compotier  en  coupant  un  peu  du  gros  bout. 


446  GOHFOTBS. 

Ceci  fait  UMOompote  blanche.  On  peut  lafaira 
d'un  beau  rouge  en  la  faiaani  cuire  dans  uneoas* 
serole  de  cui  vre  étamé  et  n'employant  pas  de  ciiron* 

Compote  de  poires  au  9m.  (Dessert.) 
Prenez  des  poires  k  cuire  et  roctteit-Ies  entières 
dans  une  casserole  .aveo  un  verre  d'eau ,  un  petit 
morceau  de  cannelle,  un  morceau  de  sucre  ;  faites 
cuire  à  petit  feu  ;  à  moitié  de  la  cuisson,  mouille^ 
les  d'un  verre  de  vin  rouge;  quand  elles  sont  tout 
à  fait  cuites,  fiiites  réduire  le  sirop  qui  s'est  formé 
et  versez  sur  les  poires.  Les  poires  de  martin-^ 
forment  un  sirop  en  gelée. 

Compote  de  coings.  (Dessert.) 

Faites-les  cuire  à  moitié  dans  Teau  bouillante; 
retirez-les  à  Teau  fraîche  et  coupez-les  par  qua^ 
tiers  ;  pelez-les  proprement  et  ôtez-en  les  cœurs; 
mettez  ensuite  dans  une  casserole  du  sucre  dans 
la  proportion  d'un  quarteron  pour  un  demi-verre 
d'eau;  faites  bouillir  et  écumez;  mettez  dedans 
vos  coings  pour  achever  de  les  faire  cuire  ;  servei 
froid  à  court  sirop. 

Compote  de  prunes.  (Dessert.) 
Prenez  une  livre  de  prunes  et  faites-les  cuire 
avec  un  peu  d'eau  et  environ  un  quarteron  de  su- 
cre jusqu'à  ce  qu'elles  fléchissent  sous  les  doigts; 
écumez-Ies  et  dressez-les  dans  le  compotier.  Si 
votre  sirop  n'a  pas  assez  de  consistance,  faites-le 
réduire  et  servez  sur  les  prunes. 

Compote  d* abricots  et  de  pêches.  (Dessert.) 

Faites  bouillir  un  quarteron  de  sucre  avec  un 
verre  d'eau  dans  une  casserole;  mettez-y  vos 
fruits  entiers  en  dtant  les  noyaux,  ou  par  moitiés; 
faites^les  bouillir^  écumez-les  et  les  retirez  pour 
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]es  arranger  dans  un  compotier}  versez  votre  si- 
rop par-dessus  après  l'avoir  fait  réduire. 
Tranches  de  pêches  au  sucrsé  (Dessert*) 

Prenez  de  belles  pèches  qui  soient  à  leur  vrai 
point  de  maturité  ;  pelez-les  et  retirez -en  les 
noyaux;  coupez-lt^s  par  tranches  et  les  arrangea 
dans  un  compotier  ;  mettez  du  sucre  fin  dessus  et 
dessous  les  pèches  et  servez. 

Salade  d'oranges.  (Dessert.) 

Prenez  des  oranges  que  vous  coupez  par  tran- 
ches en  leur  conservant  la  peau;  dressez-les  dans 
un  compotier  avec  du  sucre  fin  dessus  et  dessous 
et  de  Teau-de-vie  ou  du  rhum.  On  ajoute,  à  vo- 
lonté, un  peu  de  muscade  râpée,  et  on  presse  des- 
sus le  jus  d'une  orange.  On  peut  aussi  mêler  avec 
les  tranches  d'oranges  des  tranches  de  poires  ten- 
dres, saint-germain  ou  autres. 

Compote  de  cerises.  (Dessert.) 

Prenez  des  cerises,  coupez  le  bout  des  queues, 
et  mettez-les  dans  une  casserole  avec  de  l'eau  et 
du  sucre,  suivant  la  quantité  de  cerises;  faites-les 
cuire ,  dressez-les  dans  un  compotier,  versez  des- 
sus votre  sirop  réduit  et  servez-les  froides.  Si  vous 
voulez  leur  donner  un  parfum  agréable,  ajouter 
du  jus  de  framboises  ou  du  zeste  de  citron. 

Compote  de  raisin  ou  de  verjus.  (Dessert.) 

Mettez  dans  une  poêle  ou  casserole,  de  préfé^- 
rence  non  étamée,  un  quarteron  de  sucre  avec  un 
demi-verre  d'eau;  faites  bouillir,  écumer  et  ré* 
duire  en  sirop  fort  ;  mettez  dans  ce  sirop  une 
livre  de  raisin  muscat  égrené,  après  en  avoir  ôté 
les  pépins  ;  faites-lui  faire  2  ou  3  bouillons  et  dres- 
sez dans  le  compotier  :  s'il  y  a  de  l'écume,  en<- 
levezrla  avec  du  papier  blanci 
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Compote  de  groseilles  mûres  ou  vertes.  (Des&) 

Faites  cuire  A  onces  de  sucre  avec  un  demi- 
verre  d'eau,  jusqu'à  ce  que  le  sirop  soit  bien  fort; 
ayez  une  livre  de  groseilles,  que  vous  avez  soin  de 
bien  laver  et  égoutter  ;  laissez-y  la  grappe  si  tûui 
voulez;  failes^es  bouillir  quelque  temps  dans  Id 
sirop;  ôtez-les  du  feu  et  faites  épaissir  le  sirop; 
dressez  vos  groseilles  dans  le  compotier,  et  ver- 
sez dessus  le  sirop,  que  vous  avez  fait  réduire. 

Quant  aux  groseilles  vertes,  il  faut  les  meltre 
dans  l'eau  chaude  jusqu'à  ce  qu'elles  montent  au- 
dessus,  les  plonger  ensuite  dans  de  l'eau  froide 
acidulée  de  vinaigre,  pour  qu'elles  reverdissent; 
alors  on  les  met  dans  le  sirop  comme  les  groseilles 
mûres,  et  l'on  suit  les  autres  procédés  indiqués. 
Groseilles  perlées.  (Dessert,) 

Prenez  de  très-belles  grappes  de  groseilles  milh 
res,  trempez-les  l'une  après  l'autre,  pour  les  hu- 
mecter, dans  un  demi-verre  d'eau  auquel  vous 
avez  ajouté  2  blancs  d'œufs  battus;  faites-les  égoul- 
ter  quelques  minutes  et  roulez-les  dans  du  sucre 
en  poudre ,  mettez-les  sécher  sur  du  papier  :  le 
sucre  se  cristallisera  autour  de  chaque  grain,  ce 
qui  fera  un  fort  joli  effet. 

Croquenbouche  d oranges  glacées. 

Enlevez  soigneusement  la  peau  et  tout  ce  qu'il 
y  a  de  cotonneux  dans  l'orauge,  délacbez^en  les 
quartiers  sans  les  crever.  Passez  un  fil  dans  le 
bord  du  centre  où  il  y  a  des  filaments  solides, 
et  nouez-le  de  manière  à  en  faire  une  sorte  d'an- 
neau pour  les  suspendre.  Faites  de  petits  cro- 
chets en  fil  de  fer  de  la  forme  d'une  S  à  peu  près. 
Faites  cuire  du  sucre  au  grand  cassé,  comme  il 
est  dit  p.  450;  prenez  l'un  après  l'autre,  par  le 
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fil,  chaque  quartier  avec  un  des  crochets ,  trem- 
pez-le dans  votre  sucre,  et  suspendez-le  à  une 
baguette  avec  promptitude,  aûn  que  le  sucre  ne 
cuise  pas  trop  pendant  l'opération.  On  en  fait  des 
assiettes  et  on  en  garnit  aussi  les  pièces  montées, 
une  friandise  peu  coûteuse  et  très-aisée  à  faire. 
Compote  de  fraises  et  de  framboises.  (Dessert.) 

Rangez  sur  un  compotier  des  fraises  ou  des  fram- 
boises, versez  dessus  une  gelée  de  groseilles  toute 
bouillante. 

Compote  de  marroiis.  (Dessert.) 

Faites  rôtir  des  marrons,  pelez-les  et  mettez-les 
dans  une  poêle  avec  un  quarteron  de  sucre  et  un 
demi-verre  d'eau  ;  faites-les  mijoter  ensuite  sur  un 
petit  feu  ;  quand  ils  auront  pris  sucre  suflisam- 
ment,  retirez-les  et  dressez  dans  un  plat;  pressez 
dessus  un  jus  de  citron,  et  saupoudrez  de  sucre  fin. 

FRUITS  CONFITS. 

Règles  à  observer  pour  la  cuisson  des  confitures. 

Il  est  indispensable  d'employer  un  vase  de  cui« 
vre  non  étamé  (ceux  de  faïence  ou  de  terre  étant 
sujets  à  faire  brûler  ou  donner  mauvais  goût).  Les 
personnes  qui  n'ont  pas  une  bassine  faite  pour 
cet  usage  peuvent  employer  un  chaudron ,  qu'il 
faut  avoir  soin  de  récurer  parfaitement.  On  doit 
se  servir  d'un  bon  feu  de  bois  ou  de  charbon , 
mais  bien  soutenu,  ce  qui  conserve  la  couleur 
aux  fruits  rouges. 

Il  ne  faut  rien  laisser  reposer  dans  la  bassine, 
à  cause  du  vert-de-gHs  qui  se  formerait;  c'est 
pour  cela  qu'il  est  important  de  verser  les  confi- 
tures dans  les  pots  aussitôt  qu'elles  sont  cuites. 

On  ne  quitte  pas  ses  confitures  lorsqu'elles  sont 
sur  le  feu  ;  à  mesure  que  l'écume  monte,  on  l'en- 
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lèya  avec  une  écumoire.  Il  est  essentiel  de  preii' 
dre  soin  qu'elles  ne  s'attachent  et  ne  braient;  on 
les  remue  à  cet  effet  de  temps  en  temps  aiae 
Téeumoire. 

Quand  les  confitures  sont  cuites  à  leur  point, 
on  les  verse  bouillantes  dans  les  pots,  que  l'on 
remplit  entièrement;  car  les  confitures  baissent 
dans  les  pots. 

Il  peut  résulter  de  diverses  circonstances  que 
les  confitures  moisissent;  il  suffit,  pour  corriger 
cette  moisissure,  de  changer  le  papier  trempé  dans 
de  forte  eau-de-vie,  et  de  placer  les  pots  dans  un 
lieu  sec  et  aéré.  Une  armoire  fermée  est  nuisible. 

Pour  éviter  la  moisissure,  il  faut,  en  remplis* 
sant  les  pots,  laisser  dessus  un  petit  espace  vide 
que  Ton  remplit  de  pareille  confiture  que  l'on  t 
fait  cuire  davantage  et  qui  a  acquis,  par  consé- 
quent, un  degré  plus  certain  de  conservation.  Si 
elles  fermentent  et  paraissent  bouillir,  il  faut  les 
faire  recuire.  Voyez  l'article  Prunes  de  reme» 
Claude  (p.  463),  où  la  raison  en  est  expliquée. 

Cuisson  du  sucre. 

Il  faut  une  bassine  de  cuivre  rouge  non  étamés 
ou  un  poêlon,  ou  à  défaut  un  chaudron.  -^  Plus  on 
mettra  d'eau  et  plus  la  cuisson  sera  longue  à  arriver 
à  son  point.  Si  on  met  un  tiers  de  litre  d'eau  par 
livre  de  sucre,  on  aura  une  proportion  favorable. 
• —  On  met  donc  dans  la  bassine  du  sucre  et  de 
l'eau  et  l'on  conduit  à  grand  feu.  Presque  aussitôt 
i'ébuUition  commencée  a  lieu  lepetU  lissé.  On  re- 
connaît cet  état  de  cuisson  du  sirop  en  prenant 
un  peu  de  sirop  à  son  doigt  index  et  le  présentant 
très-doucement  au-dessus  de  l'ongle  du  pouce  gau- 
che, de  manière  à  y  poser  la  goutte  que  formera 
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ie  sucre  qui  est  après  le  doigt  :  cette  goutte  s'éta^ 
lera  et  restera  plate.  Si,  après  a?oir  trempé  de 
même  son  doigt  dans  le  sirop,  on  l'approche  da 
pouce  de  la  même  main,  et  que  par  de  petits  mou- 
vements pressés  on  les  écarte  et  rapproche,  en  ne 
les  éloignant  que  de  l'épaisseur  d'un  doigt,  on  Toit 
se  former  un  filet  sans  consistance.  La  cuisson  con- 
tinuant, bientôt  la  goutte  que  l'on  formera  sur  le 
pouce  aura  plus  de  consistance  et  restera  plus  bom- 
bée. Le  filet  élevé  par  le  mouvement  précipité  du 
doigt  sera  aussi  plus  consistant. 

Mais  il  y  a  un  moyen  très-certain 
de  reconnaître  l'état  de  cuisson  :  il 
a'agit  de  verser  dans  un  tube  de  fer- 
blanc  A.  une  quantité  de  sirop  qui 
l'emplisse  presque.  On  y  introduit  le 
pèse-sirop  B,  et,  selon  le  degré  qu'il 
marquera  à  la  surface  du  liquide  en 
s'enfonçant  plus  ou  moins,  on  jugera 
de  la  cuisson.  Ainsi  :  pour  le  petit 
lissé  il  marquera  29  degrés ,  pour  le 
grand  lissé  et  la  nappe  32.  —  Ce  pèse- 
sirop  se  trouTe  chez  tous  les  opticiens 
et  fabricants  d'instruments  de  physique. 

Où  finit  le  grand  liiâsé  commence  le  petit  perlé 
(33  degrés).  Entre  le  doigt  et  le  pouce  il  y  a  encore 
plus  de  consistance.  Si  on  trempe  une  petite  écu- 
moire  dans  le  sirep  et  qu'on  laisse  couler,  on  voit 
de  petites  perles  dans  les  gouttes  de  sucre.  Au 
grcmd  perlé  {SA  degrés),  il  prend  plus  de  consis^ 
tance  encore  entre  les  doigts ,  que  l'on  ouTre  da- 
vantage ,  et  oà  il  forme  lin  filet  solide  et  présente 
plus  de  perles  en  coulant.  —  A  la  petite  plume,  ou 
50t^  (37  deg.),  on  prend  du  sirop  avec  Técumoire 
et  l'on  souille  i  travers  :  on  voit  des  gouttes  s'échap- 
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per  de  Tautre  côté.  A  la  grande  phme  (38  deg.),  les 
gouttes  sont  plus  nombreuses  et  plus  fortes.  En  le 
pressant  dans  les  doigts,  il  les  colle  ensemble  de 
manière  à  faire  bruit  à  Toreille  en  les  détachaoL 
Au  petU  boulé  (40  degrés),  on  trempe  son  doigt 
dans  l'eau  froide,  on  prend  du  sirop  et  Ton  remet 
le  doigt  dans  l'eau  :  le  sirop  prend  une  consistance 
de  glu  que  les  confiseurs  appelaient  autrefois 
mort;^.  Plus  dur,  c'est  le  grand  boulé.  Quand  il 
casse,  cesile  petit  cassé.  Plus  cassant  encore,  c'est 
le  grand  cassé:  il  fait  un  petit  bruit  quand  on  le 
met  dans  Teau.  Bientôt  il  est  au  caramel  blond,  que 
Ton  peut  conduire  jusqu'au  noir.  —  L'instru- 
ment ne  marque  pas  plus  que  le  numéro  40,  mais, 
s'il  marquait,  il  pourrait  donner  48  au  caramel  < 
—Toute  cette  opération  doit  se  faire  à  feu  assez  vit 
Gelée  de  groseilles. 

Prenez  des  groseilles ,  un  tiers  de  blanches,  3 
tiers  de  rouges  et  le  quart  du  tout  en  framboises; 
écrasez-les  et  en  relirez  en  même  temps  le  plos  * 
de  rafles  que  vous  pourrez,  pressez-les  dans  ua 
torchon  humide  et  à  force  de  bras  pour  en  tirer 
tout  le  jus.  Mettez-le  sur  lo  feu  dans  la  bassine 
avec  demi-livre  de  sucre  par  livre  de  jus;  écumes  i 
et  laissez  bouillir  environ  une  demi-heure;  ver^ 
sez-en  une  cuillerée  sur  une  assiette  ;  si  elle  fige, lai 
cuisson  est  faite;  passez  à  la  chausse,  mettez  en  pots. 

Cette  recette  est  plus  économique  pour  ceux 
qui  ont  beaucoup  de  groseilles  et  ne  veulent  pas 
faire  grande  dépense  en  sucre;  mais,  quand  on 
est  obligé  d'acheter  l'un  et  l'autre,  il  y  a  presque 
économie  à  employer  livre  de  sucre  par  livre  de 
jus.  Vous  faites  cuire  alors  moitié  moins  de  temps, 
les  confitures  réduisent  moins,  et  vous  êtes  plus 
sûr  de  la  réussite  et  de  la  conservation. 
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Autre  excellente  recette. 
Égrenez  vos  groseilles  et  les  mettez  dans  la  bas- 
sine pour  faire  un  bouillon  qui  Tait  crever  les 
grains  :  reiirez-les  du  feu,  passez-les  dans  un  tor- 
chon humecté;  pesez  le  jus  et  mettez  3  quarts  de 
livre  de  sucre  par  livre  de  jus  :  mettez  le  tout  dans 
la  bassine  sur  un  grand  feu ,  laissez  bouillir  envi- 
ron 40  minutes;  mettez  le  jus  des  framboises  et 
faites  bouillir  encore  10  minutes,  faites  comme 
ci-dessus,  passez  à  la  chausse  et  versez  en  pots. 

Confitures  de  raisins. 

Prenez  les  beaux  grains  de  raisin  bien  mûr , 
retirez  les  pépins  avec  une  allumette,  faites-les 
cuire  à  la  bassine  une  heure  et  demie,  puis 
ajoutez^y  demi-livre  de  sucre  par  livre  de  fruit  ; 
faites  cuire  encore  demi-heure  et  mettez  en  pots. 

Gele'e  de  pommes. 

Pelez  et  coupez-les  par  quartiers  minces^  ôtez 
;les  cœurs;  jetez-les  à  mesure  dans  Teau  froide 
I  pour  qu'elles  ne  jaunissent  pas  ;  mettez-les  dans 
I  une  bassine  sur  le  feu  avec  juste  assez  d'eau  pour 
qu'elles  baignent  à  l'aise  et,  si  vous  voulez,  le 
jos  de  2  ou  3  citrons  pour  50  pommes.  Toute  cette 
opération  doit  être  faite  avec  promptitude.  Quand 
elles  s'amollissent  sous  le  doigt,  retirez-les  et  les 
placez  sur  un  tamis  bien  propre  au-dessus  d'une 
terrine,  ou  dans  une  chausse  de  laine  neuve,  sans 
presser.  Pesez  ce  jus  bien  clair  et  y  ajoutez  autant 
de  sucre  par  petits  morceaux.  Faites  cuire  en  5 
ou  6  bouillons,  écumez  avec  soin,  retirez  quand 
la  gelée  se  répand  en  nappe  autour  de  l'écumoire, 
passez  encore  à  la  chausse,  méiez-y  des  filets  té- 
nus d'écorce  de  citron  confit  et  mettez  en  pots. 
--  On  emploie  ordinairement  la  reinette,  mais 
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beaucoup  d'autres  pommes  donnent  de  bonne  ge- 
lée, même  en  hiver,  les  pommes  de  garde  qui  œ 
sont  pas  cotonneuses.  On  fait  des  compotes  avee 
le  résidu.  En  ne  mettant  que  trois  quarts  d« 
sucre  la  gelée  est  plus  ferme,  mais  un  peu  moin 
blanche.  —  Voir  page  645. 

Gelée  de  coings. 

Prenez  de  beaux  coings  bien  mûrs,  et  en  prépa- 
rez la  gelée  comme  pour  celle  de  pommes,  mais 
sans  citron.  Quand  elle  est  terminée,  passei-la 
à  la  chausse  sans  presser,  ce  qui  la  rendrait  trouble. 
On  ne  les  pèl«  pas,  la  paau  donnant  plus  d*arome 
et  une  plus  belle  couleur.  ~  Le  marc  qui  en  ri* 
suite,  mêlé  à  du  sucre  ea  poudre,  fait  une  ma^ 
melade  qui  sera  plus  douce  en  y  mêlant  du 
pommes  ou  poires  et  un  quart  moins  de  sucre» 
Paie  de  coings. 

Pelez  et  épluchez  des  coings,  faites-les  cuire 
par  morceaux  avec  un  peu  d*eau  jusqu'à  ce  qu'ib 
soient  bien  fondus  et  1^  pâte  transparante ,  écra* 
sez  et  passez^la  dans  un  tamis  de  crin ,  pesey* 
la,  pilez-la  dans  une  terrine  avec  poids  ^1  da 
sucre  en  poudre.  Aplatissez*- la  sur  des  assiettoiy. 
où  elle  se  raffermira  en  quelques  jours,  renve^ 
sez-la  sur  du  papier ,  poudrez-la  de  sucre,  dér 
coupez  par  bandes }  faites  sécher  et  conserves 
dans  des  boites. 

GeUe  d'abrioofs. 

Elle  se  fait  comme  celle  de  pommes  ci^^dessui. 
Pâle  d'abricots. 

Elle  se  fait  comme  la  pâte  de  coings  ci-dessus. 
Gelée  des  quatre  fruits. 

Prenez  une  livre  de  cerises,  dont  vous  Ates 
les  queues  et  les  noyaux;  autant  de  groseilles 
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égrenées,  autant  de  fraises  et  autant  de  framt 
boises*  Mettez  le  tout  dans  la  bassine  avec  4  li'^ 
vres  de  sucre  concassé,  fhites  partir  à  feu  vif  et 
i  bouillir.  Quand  le  sucre  est  fondu,  que  les  fruits 
sont  crevés  et  que  la  confiture  monte,  ce  qui 
prend  10  minutes,  retirez  du  feu,  faites  passer 
sur  un  tamis,  sans  forcer;  versez  la  gelée  dans 
les  pots.  Le  marc  fait  une  marmelade. 
Gelée  d'epine-vineUe. 
Prenez  de  Tépine-vinetle  Irès^mûre,  égrenez- 
la  comme  la  groseille  et  la  mêliez  dans  une  bas- 
sine avec  assez  d'eau  pour  qu'elle  y  baigne;  au 
bout  de  vingt  minutes  d'ébullition  ,  relirez-la  et 
écrasez  les  grains  avec  une  cuillère  de  bois  :  passez 
au  tamis.  Pesez  le  jus  et  mettez  le  môme  poids  de 
&ucre;  remettez  sur  le  feu,  où  vous  verrez  que  la 
cuisson  est  faiie  quand  la  mousse  s'élèvera  en  bouil* 
lanl.  Retirez,  écumoz  légèrement  et  versez  en  pots. 

Confitures  de  cerises. 
Prenez  12  livres  de  cerises  sudisamment  mûres, 
ôlez-en  les  queues  et  les  no}aux;  ayez  2  livres 
de  groseilles  préparées  comme  nous  avons  dit 
pour  les  confitures  de  groseilles  ci-dessus,  une 
livre  de  jus  de  framboises;  mettez  le  tout  dans  la 
bassine  sur  un  grand  feu ,  faites  bouillir  et  écu- 
mcz;  après  une  demi-heure  d'ébullition,  ajoutez 
3  quarterons  de  sucre  par  livre  de  jus;  laissez 
bouillir  encore  une  demi- heure,  retirez  du  feu, 
et  versez  à  Tinstant  vos  conûtures  dans  les  pots. 

Confitures  de  fraises» 

Faites  cuire  une  livre  de  sucre  :  il  est  suflisam^ 
ment  cuit  quand,  en  trempant  le  doigt  dans  Teau 
fraîche ,  puis  dans  le  sucre ,  et  refroidi  dans  la 
mime  eau,  on  en  forme  une  boulette  qui  se  casse 
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SOUS  la  dent  et  s'y  attache.  Jetez-y  une  livre  de 
fraises  épluchées.  Faites-leur  faire  3  bouillom 
couverts,  écumez  et  mettez-les  dans  les  pots. 
Confitures  de  framboises. 

Prenez  4  livres  de  framboises,  écrasez-les  avec 
une  livre  de  groseilles  blanches;  passez  et  pres- 
sez le  tout  dans  un  linge,  mettez  cuire  ce  jus 
dans  la  bassine  avec  une  livre  de  sucre  par  livre 
de  jus.  Écumez,  faites  bouillir  environ  25  à  30  mi- 
nutes. Versez-en  une  cuillerée  dans  une  assiette  : 
si  elle  fige ,  la  cuisson  est  faite. 

GeUe  de  groseilles  à  ftoid. 

Égrenez  les  groseilles  et  les  écrasez  dans  une 
terrine  avec  le  pilon  figuré  à  l'article  Lentilles  ^  et  [ 
sans  écraser  les  pépins.  Mettez-les  d'abord  sur  un 
tamis,  où  s'écoulera  le  premier  jus;  passez  le 
reste  dans  un  linge  mouillé  ou  une  étamine*  Si 
l'un  des  deux  jus  est  plus  clair,  on  peut  le  sucrer 
à  part.  Pesez  le  jus  et  y  mêlez  2  livres  de  sucre 
par  livre  de  jus.  Ce  mélange  étant  bien  fait,  on 
le  porte  dans  une  cave  où  on  le  laisse  24  heures 
et  où  l'on  va  le  remuer  3  ou  4  fois.  Versez -le  dans 
des  pots  d'une  livre  au  plus,  que  vous  couvrez  et  ; 
laissez  dans  une  cave  très-fraîche  jusqu'au  mo- 
ment où  les  chaleurs  ne  seront  plus  dans  le  cas 
de  faire  fermenter  cette  confiture,  qui  y  est  très- 
sujette,  et,  par  cette  raison,  difficile  à  conserver, 
mais  sa  saveur  est  supérieure  à  toute  gelée  cuite. 

Groseilles  épepinées  de  Bar. 
Prenez  chaque  grain  l'un  après  l'autre,  et  en- 
levez-en, du  côté  de  la  queue,  les  pépins,  au  moyen 
d'un  cure-dent,  en  prenant  garde  d'endommager 
la  peau  ;  pesez-les.  Pesez  ausçi  une  livre  et  demie 
de  beau  sucre  par  livre  de  fruit,  faites-le  fondre 
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sur  le  feu  dans  un  (|uart  de  litre  d'eau  pour  une 
livre  de  sucre;  clariûez-le  avec  du  blanc  d'œuf 
battu  dans  un  demi-verre  d'eau,  remuez,  écumez 
et  laissez  cuire  au  petit  boulé.  Mettez  vos  gro- 
seilles dans  ce  sirop,  et  retirez-le  du  feu  au  pre- 
mier bouillon  ;  versez  dans  de  petits  pois  en 
verre,  d'un  quart  de  livre,  en  distribuant  éga- 
lement les  fruits,  que  vous  enfoncez  s'ils  re- 
montent. 

Gelée  de  framboises. 

C'est  la  plus  agréable  de  toutes  les  gelées.  Écra- 
sez-les et  les  passez  à  travers  un  torchon  humide 
et  en  pressant  fortement  pour  en  exprimer  tout  le 
jus.  Mettez  ce  jus  dans  la  bassine  avec  3  quarte- 
rons de  sucre  par  livre  de  jus  ;  faites  cuire  15  à  20 
minutes,  et  prenez  garde  qu'il  ne  noircisse.  Retirez 
la  bassine  et  mettez  dans  les  pots. 
Pêches  glacées. 

Prenez  des  pèches  peu  mûres,  que  vous  pelez  et 
mettez  dans  une  terrine;  versez  dessus  de  l'eau 
bouillante  :  laissez-les  4  heures.  Faites  clarifier  du 
sucre,  une  livre  par  livre  de  fruit,  et  y  faites  cuire 
vos  pêches.  Retirez-les ,  et  les  placez  une  à  une 
dans  un  pot  de  faïence  ou  un  bocal.  Faites  réduire 
le  sirop,  et  le  versez  sur  les  pêches;  ajoutez  un 
demi-verre  de  rhum ,  de  kirschwasser  ou  d'eau- 
de-vie.  Couvrez  comme  un  pot  de  confitures,  avec 
un  papier  imbibé  d'eau-de-vie. 

Marmelade  d'abricots. 

Prenez  des  abricots  bien  mûrs,  ôtez-en  les 
noyaux  et  les  taches  dures  de  la  peau  ;  coupez-les 
en  deux,  et  mettez-les  sur  le -feu,  dans  la  bassine, 
avec  livre  de  sucre  par  livre  de  fruit  :  un  quart 
d'heure  doit  suffire  pour  la  cuisson.  Pour  vous  as- 
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surer  qu'elle  est  i  Mn  point,  lom  roetlei  tin  peu 
de  marmelade  sur  le  bout  de  votre  doigt;  si  6é 
appuy an  t  le  pouce  dessusi  et  le  relevant,  elle  forint 
un  petit  niet,  la  cuisson  est  faite  :  retirei-la,  et  i 
meUez-la  de  suite  dans  les  pots.  Remuez  sans  esM 
votre  marmelade,  dans  le  temps  qu'elle  cuit^  et  ai 
la  quittez  pas,  crainte  qu'elle  ne  brûle.  Cassez  II 
moiiid  des  noyaux,  jetez-en  les  amandes  dans  Feaa 
bouillante,  alin  d'en  retirer  la  peau ,  et  mettes  ces 
amandes  dans  la  confiture  un  peu  avant  de  la  re- 
tirer du  feu  ;  mêlez  bien  le  tout,  pour  que  chaque 
pot  puisse  efi  avoir  également,  et  enfoncez-les  avec 
une  longue  aiguille  pendant  le  refroidissement 
dans  les  pots.  On  peut  ne  mettre  que  demi-livre 
de  sucre  par  livre  de  fruit  et  faire  cuire  3  quarts 
dhrure.  Il  y  a  économie  de  sucre,  mais  réductios 
de  fruit.  Quelques  personnes  coupeni  les  amandes  ; 
par  petits  lilets,  afin  qu*elles  se  répandent  par 
toute  la  marmelade  :  ce  qui  fait  un  bon  elfel. 

Matnmlade  de  reine-Claude  ou  mirabelle. 

On  les  sépare  en  deux  pour  en  ôter  les  noyAUï, 
et  on  les  fait  Cuire  avec  les  précautions  recom- 
mandées pour  les  abricots  ci-dessus.  La  proportion 
du  sucre  est  de  demi-livre  par  livre  dé  fruit. 
Confiture  de  poires  d* Angleterre. 

choisissent  100  belles  poires  mares  ;  coupez- 
les  en  2  et  ôiez  les  cœurs  et  les  pierres  ;  faites- 
les  macérer  24  heures  dans  une  tefriuô,  uil  lit  de 
poires  et  un  lit  de  sucre  concassé  fin  ;  melte:2-teS 
dans  la  bassine,  faites  cuire  à  feu  vif,  en  re- 
muant continuellement,  aved  Tattemion  dô  ne 
pas  écraser  les  morceaux.  Aut  trois  quarts  de  li 
cuisson  vous  y  mêlez  le  zeste  de  4  citroni  bâché 
tin.  il  faut  employer  demi-livre  de  sucre  pai'  livré 
de  fruit  cru« 
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Sucre  d'orge. 

Faites  crever  dans  un  poêlon  de  cuivre  non  étamé 
2  onces  d'orge,  passez  Teau  et  y  délayez  6  onces 
de  sucre  ;  faites  cuire  à  grand  feu  au  grand  cassé, 
versez  sur  un  marbre  enduit  d'huile,  laissez  re** 
froidir,  coupez  avec  des  ciseaux^  roulez  sur  une 
ardoise.  On  aromatise  la  décoction  avec  de  l'eau 
de  fleur  d'oranger,  du  zeste  de  citron  bouilli  avec 
l'orge,  ou  de  la  vanille^  ^-^  Le  prétendu  sucré 
d'orge  n'est  pas  toujours  fait  ave<)  de  l'orge ^  et 
n'est  pas  aussi  rafraîchissant. 

Sucré  de  portimes. 

Faites  un  suc  de  pommes  conïme  pour  ta  gelée, 
ajoutez-y  3  fois  son  poids  de  sucre  que  vous  avez 
fait  cuire  au  cassé,  remettez  le  poêlon  sur  le  feu 
pour  faire  revenir  au  grand  cassé,  et  remuez  pour 
éviter  qu'il  s'attache;  versez  sur  un  marbre  en- 
duit d'huilC) laissez  refroidir  :  découpez-le;  roulez- 
le  en  bâtons,  que  vous  routez  dans  du  sucre  en 
poudre  line  aiin  de  les  conserver. — Celui  des  mar-» 
chands  n'est  pas  fait  ainsi,  il  est  transparent  jus- 
qu'au bord;  mats  n'est  pas  aussi  bienfaisant,  parce 
qu'ils  n'y  emploient  pas  de  pommes,  ce  qui  est 
plus  tôt  fait  et  moins  coûteux. 

Tablettes  de  gomme. 

Faites  dissoudre  2  onces  de  gomme  arabiquCi 
à  froid ,  dans  2  onces  d'eau  de  fleur  d'oranger^ 
Servez-vous  de  ce  mucilage  pour  faire,  sur  marbre 
huilé,  des  tablettes  ou  des  boules  avec  7  onces  de 
sucre  en  poudre  et  !2  onces  de  gomme  arabique 
en  poudre. 
Pralines  d'amande^,  de  pistaches  ou  d* avelines  % 

Toutes  trois  se  font  de  même.  Frottez  dans  un 
linge,  pour  les  nettoyer^  une  livre  d'amandes,  que 
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VOUS  mettez  dans  un  poêlon  de  cuivre  non  étamé, 
avec  une  livre  de  sucre,  un  demi-verre  d'eau,  et 
mettez  sur  le  feu  ;  quand  les  amandes  pétillent  ob 
peu  fort,  vous  les  relirez  et  les  remuez  toujours  jus- 
qu'à ce  que  le  sucre  soit  en  sable  et  bien  détaché 
des  amandes  ;  retirez-les ,  partagez  le  sucre  ea  3 
dont  vous  laissez  moitié  dans  la  poêle  avec  demi- 
verre  d'eau,  laissez  bouillir  jusqu'à  ce  qu'il  rende 
une  petite  odeur  de  caramel;  jetez-y  les  amandes, 
tournez-les  pour  leur  faire  prendre  sucre,  retirex* 
les  encore ,  remettez  l'autre  moitié  de  sucre  avec 
autant  d'eau,  faites  venir  de  même  en  caramel, 
remettez  les  amandes,  remuez  jusqu'à  ce  qu'elles 
aient  pris  tout  le  sucre,  retirez-les,  versez-les  sur 
du  papier  et  séparez  celles  qui  sont  attachées.  — 
Si  vous  voulez  les  faire  à  la  fleur  d'oranger ,  vous 
ajoutez  1  ou  2  onces  de  fleurs  pralinées  ou  fraî- 
ches, mais  écrasées  dans  un  mortier,  lors  des  2 
dernières  cuissons  du  sucre.  — Au  citron^  vous  em- 
ployez de  la  râpure  de  zeste  de  citron.  —  A  la  va- 
nille, vous  faites  cuire  avec  les  2  dernières  cuis- 
sons du  sucre  un  morceau  de  vanille  pilé. 

Fleur  d'oranger  pralinée. 

Mettez  vos  pétales  de  fleurs  d'oranger  dans  l'eau 
bouillante  pour  blanchir  un  moment.  Vous  avei 
fait  cuire  du  sucre  au  petit  boulé ,  mettez-y  la 
fleur;  elle  décuit  le  sucre,  et  il  faut  continuer  de 
faire  bouillir  pour  revenir  au  petit  boulé;  retirez 
du  feu,  remuez  jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit  des- 
séché en  sable  ;  lorsque  vous  pouvez  y  endurer  la 
main,  séparez  la  fleur  et  la  mettez  sécher  sur  du 
papier.  Saisie  par  trop  de  chaleur,  elle  se  racornit. 

Prunes  confites  entières  dans  une  gelée* 
Mettez  dans  une  bassine  des  prunes  de  reine- 
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Claude  ou  de  mirabelle,  mûres  et  sans  noyaux,  avec 
issez  d'eau  pour  qu'elles  baignent,  faites  bouillir  à 
grand  feu  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  attendries  de 
manière  à  laisser  sortir  tout  leur  jus.  Placez-les  sur 
QQ  tamis,  où  vous  les  ferez  égoutter  naturellement 
dans  une  terrine.  Mettez  dans  la  bassine,  sur  le 
feu,  ce  jus,  avec  son  poids  de  sucre  ;  écumez,  faites 
cuire  au  petit  cassé.  Retirez  du  feu.  Vous  avez 
préparé  des  prunes  comme  pour  glacer  (page  463), 
vous  les  arrangez  dans  un  bocal ,  ou  dans  des  pots, 
et  versez  dessus  la  gelée. 

Raisiné  de  Bourgogne. 

Égrenez  des  raisins  bien  sains  et  mûrs,  dont  vous 
tirez  le  jus^  ;  mettez-le  dans  une  chaudière,  et  faites 
bouillir  jusqu'à  réduction  de  moitié;  écumez  et 
remuez  pour  qu'il  ne  s'attache  pas  ;  mettez-y  des 
poires  des  espèces  que  vous  aurez  (le  messire-Jean 
est  préférable),  coupées  en  quartiers  et  bien  éplu- 
chées; faites  réduire  encore  d'un  tiers  en  remuant 
toujours  ;  alors  les  fruits  seront  cuits.  Mettez  dans 
des  pots  que  vous  faites  passer  une  nuit  dans  un 
four  où  l'on  aura  cuit  dans  la  journée.  Dans  les 

*  Quand  le  raisin  n'est  pas  bien  mûr,  le  raisiné  a  une  acidité 
que  Ton  peut  éviter  en  employant  un  alcali.  Le  plâtre,  la  chaux 
et  la  craie  sont  dans  ce  cas ,  et  servent  à  désacidifier  les  vins  ; 
mais  ils  leur  sont  nuisibles  sous  d'autres  rapports  :  au  surplus  ils 
ne  peuvent  être  employés  ici.  Le  marbre,  qui  est  un  carbonate 
de  chaux ,  en  a  les  avantages  et  ne  présente  pas  l'inconvénient 
de  décomposer  autant  le  liquide  et  de  le  salir.  Si  on  est  dans  le 
eai  de  se  procurer  de  la  poudre  de  marbre ,  on  la  répandra  peu 
à  peu  sur  le  jus  du  raisin ,  dans  la  proportion  d'un  kilogramme 
de  marbre  sur  10  litres  de  jus.  On  agitera,  il  se  produira  une 
iorte  d'ébullition,  on  laissera  reposer  S  heures,  on  tirera  à  ckir  et 
on  passera  dans  une  chausse  ou  dans  plusieurs  doubles  de  laine. 
Malgré  la  facilité  de  ce  procédé  chimique,  il  est  bien  préférable  de 
n'être  pas  obligé  d'en  faire  usage  ;  d'autant  qu'il  rend  le  juaplus 
clair  et  l'empêche  d'épaissir  autant  que  lorsqu'il  n'est  pas  désa- 
ddifié. 
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pays  où  le  raisin  n'atteint  pas  une  maturité  qui  le 
rende  trèa-sucré|  le  raisiné  n'e»t  pas  mangeable) 
et  il  faut  y  ajouter  du  sucre  jusqu'à  d  livres  esr 
iO  de  jus  réduit,  oonipris  les  poires.  Dans  es  on 
on  le  t'ait  moins  réduire^  il  devient  bien  meilleur 
et  se  garde  plus  longtemps. 

Quand  on  n'a  pas  de  poires^  on  les  remplace 
assez  avoniageusement  par  des  carottos  tendres 
et  point  (ilandreuses;  on  les  eoupe  en  biais  de 
manière  à  figurer  s  peu  près  des  quartiers  de 
poires  et  on  les  jette  dans  le  jus  du  raisin  en  k 
meltaiu  sur  le  ieu,  parce  qu'il  leur  faut  beau- 
coup plus  de  temps  pour  oiire.  La  petite  caroitô 
de  Crécy  est  prcftiruble. 

Raisiné  de  raisins. 

Égrt  nez  des  raisins  tres-sains  et  lircz-on  ie  jus^ 
que  Vous  (ailes  bouillir  dans  une  chaudière  jus- 
qu'à ce  qu'il  soit  réduit  au  quart  et  en  remuant 
conlinueliemenl;  passez  au  tamis,  remettez  au  feu, 
achevez  de  cuire,  et  versez  dans  des  pots  comme 
le  précédent. 

Fruits  confits  au  vinaigre,  et  sans  feu. 
On  prend  une  certaine  quantité  de  vinaigre 
blanc  de  la  meilleure  qualité  »  proportionnée  au 
nombre  de  livres  de  conlitnres  qu'on  veut  pfè^ 
parer.  On  y  jette  une  quantité  suifisante  de  sucre 
réduit  en  poudre,  pour  que  ce  vinaigre  puisse,  au 
bout  de  quelque  temps,  se  changer  en  un  sirop 
acéieux,  où  l'acide  ne  domine  pas  trop  :  c'est  dans 
ce  sirop  que  l'on  met  les  fruits  que  1  on  veut  con-i 
server.  Il  faut  avoir  la  précaution  de  choisir  les 
fruits  dans  leur  parfaite  maturité  et  par  un  tempe 
très-'sec.  Au  bout  de  quelques  semaines,  le  sirop 
a  parfaitement  pénétré  tous  les  fruits.  Il  ^ut  avoir 
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aoin  de  tenir  les  Tases  de  grés  dans  lesquels  on  les 
met  dans  un  endroit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid. 
Cette  recette  est  allemande  :  chacun  pourra  juger 
si  la  méthode  est  de  son  goût,  en  essayant  sur  une 
petite  quantité. 

Prunes  de  reine-Claude. 

Manière  de  les  préparer  entières  poyr  les  glacer  ou  le$ 
mettre  à  Teau-de-yie,  applicable  encore  aux  abricots^ 
aux  pèches  et  aux  paires  de  rousselei. 

tl  faut  d'abord  être  instruit  de  ce  fait,  gue  con^r 
fire  un  fruit  c'est  en  extraire  Teau  et  l'acidité  pour 
les  remplacer  par  du  sucre.  Les  opérations  que  je 
vais  indiquer  sont  toutes  pour  parvenir  à  ce  but, 
car  tant  qu'il  reste  dans  un  fruit  de  l'eau  ou  de 
l'acidité  il  est  sujet  à  fermenter  et  à  pourrir.  C'est 
ce  qui  arrive  lorsque  les  gelées  et  marmelades  ne 
sont  pas  assez  cuites  ou  assez  sucrées;  on  les  voit 
comme  bouillir  et  former  une  écume.  Il  n'y  a  de 
remède,  si  elles  ne  sont  pas  encore  décomposée$ 
et  retournées  à  Tétat  acide,  qu'en  les  faisant  re- 
cuire. S'il  se  forme  dessus  une  simple  mousse  de 
moisi,  c'est  qu'elles  sont  placées  dans  un  lieu  hu- 
mide ou  sans  air.  H  faut  alors  las  recouvrir  d'un 
nouveau  papier  imprégné  d'eau -de- vie  forte. 

Les  fruits  seront  de  franche  espèce  (les  autres 
se  fendent),  parvenus  à  leur  grosseur  et  qtieiques 
jours  avant  maturité,  fermes  et  croquants.  Cou- 
pez la  moitié  de  la  queue,  percez-les  de  40  trous 
autour  de  la  queue  et  dans  la  fente,  avec  une 
grosse  aiguille  entrant  à  1  centimètre.  Jetez  les  à 
mesure  dans  une  bassine  avec  de  l'eau  froide, 
3  ou  4  doigts  au-dessus,  posez  sur  le  feu.  L'eau 
étant  assez  chaude  pour  ne  plus  y  tenir  les  doigts, 
relirez  du  feu  (c'est  le  blanchissage).  Versez-y  un 
peu  de  jus  de  raisin  vert  ou  bien  8  gram.  desei 
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pour  1500  gram.  (3  liv.)  de  fruits.  Laissez  reposer 
une  heure,  remetlez  à  feu  doux,  remuez-les;  eUm 
reverdissent.  Poussez  le  feu  jusqu'à  ce  que  Feau 
frémisse  sans  bouillir;  enlevez-les  à  mesure^ 
qu'elles  remontent  sur  l'eau  ou  qu'elles  s'anx)l* 
lissent  un  peu  sous  le  doigt;  remettez-les  dans 
l'eau  froide.  —  Faites  du  sirop  à  29  degrés,  page 
451 ,  assez  pour  toute  l'opération.  Faites  égouiler 
les  fruits,  posez-les  dans  une  terrine,  versezy 
le  sirop  bouillant;  laissez  reposer  24  heures. 
Faites  la  même  opération,  le  sirop  venu  à  32deg.; 
reposez  24  heures  et  versez  encore  le  sirop  pa^ 
venu  à  33  deg.  Etant  reposés  encore  48  heures» 
mettez-les  en  pots  dans  leur  sirop  ou  faites-lei 
sécher  en  lieu  chaud  sur  des  claies  ou  des  gril- 
lages pour  les  conserver  en  bottes  ou  pour  to 
mettre  à  Yeau-de-vie. 

il  en  sera  de  ceci  comme  de  toutes  conGturei. 
de  fruits  :  que  si  la  saison  est  chaude  et  sèche,  Jes 
fruits  auront  moins  d'acidité^  et  ils  exigeront 
moins  de  temps  et  de  sucre  que  dans  des  temps 
ou  des  pays  froids  et  humides. 

Usage  de  Véluve. 

On  ne  peut  guère  faire  des  pâtes  d'abricots  et 
de  coings,  des  fruits  glacés  et  autres  articles  de 
confiseur,  si  on  n'a  une  étuve.  L'étuve  est  un 
petit  cabinet  avec  poêle,  ou  une  armoire,  oà 
l'on  peut  entretenir  une  chaleur,  mais  égale  d 
soutenue j  de  20  à  40  degrés,  au  moyen  d'un  foyer 
très-doux,  alimenté  de  poussier  de  charbon,  ou 
d'une  lampe.  (  Les  con liseurs  chauffent  jusqu'à 
80  degrés.)  Un  chauffe-assiette  peut  devenir  une 
petite  étuve  pour  ce  que  l'on  a  à  sécher,  qui  exige 
un  certain  temps,  et  quand  la  température  n'est 
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f  pas  favorable.  H  est  nécessaire  qu'il  y  ait  un  peu 
d'air  par  le  bas  et  à  la  partie  supérieure. 

Angélique  confite. 

Coupez  à  15  centimètres  de  long,  au  plus,  des 
tiges  d'angélique  bien  tendre  et  les  jetez  à  mesure 
dans  l'eau  iroide;  retirez-les  et  les  mettez  dans 
de  Teau  prête  à  bouillir;  retirez  aussitôt  la  bas- 

l  sine  du  feu  pour  la  laisser  une  heure  en  cet  état; 
relirez  l'angélique,  enlevez  les  filandres  et  la  peau 
du  dessous,  jetez -la  à  mesure  dans  la  bassine  avec 

Jissez  d'eau  pour  qu'elle  baigne,  et  faites  bouillir 

(jusqu'à  ce  qu'elle  fléchisse  sous  les  doigts  ;  retirez 
du  feu  et  jetez-y  une  demi-ooignée  ou  une  poi- 

X  gnée  de  sel  pour  faire  reyerdir  les  tiges,  laissez - 
les  une  heure,  retirez-les  et  faites  égoutter;  faites 
un  sirop  avec  autant  de  livres  de  sucre  que  d'an- 
gélîque,  et  terminez  comme  il  est  ci-dessus  dit 
pour  les  prunes. 

Le  sucre  résultant  des  opérations  ci-dessus  sort 
pour  des  compotes. 

Noix  confites. 

Prenez  des  noix  vertes  dont  l'amande  soit  en- 
core en  moelle,  pelez-les  légèrement  et  les  jetez 
l mesure  dans  une  bassine  aeau  froide;  faites-les 
K)uillir  jusqu'à  ce  qu'elles  puissent  être  pénétrées 
)ar  une  épingle;  retirez-les  du  feu,  jetez-les  dans 
le  l'eau  froide,  et  ensuite  les  faites  égoutter.  Opé- 
rez ensuite  comme  pour  les  prunes,  page  463. 

Marrons  glacés. 

Choisissez  des  marrons  d'une  belle  grosseur , 
àites-les  bouillirdans  l'eau  jusqu'à  ce  qu'ils  soient 
)oos  à  manger,  c'est-à-dire  farineux  et  point  durs; 
)elez-les  ensuite  avec  précaution  pour  ne  pas  les 

27 
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écraser  dans  vos  mains;  déposez-les  à  mesuA 
qu'ils  sont  pelés  dans  l'eau  fraîche  pour  les  n^ 
fermir  un  peu;  demi-beure  après,  versez  dans 
autre  vase  du  sirop  de  sucre  cuit  au  petit  lissé  A 
y  mettez  vos  marrons  (avec  le  plus  grand  mé- 
nagement pour  ne  pas  les  briser).  Le  lendemaiB 
vous  égoutterez  votre  sirop,  auquel  vous  ferez prea- 
dre  seulement  quelques  bouillons,  et  le  reversera 
de  nouveau  sur  vos  marrons;  vous  continuerez  cette 
opération  toutes  les  24  heures  pendant  4  joursi 
en  ayant  soin  de  donner  à  la  dernière  la  cuite  dt 
perlé,  et  vos  marrons  seront  confits.  —  Vous  Id 
glncez  ensuite  à  volonté ,  ce  qui  se  pratique  (h 
la  même  manière  que  pour  les  autres  fruits ,  c'est 
à-dire  en  les  trempant  dans  un  sirop  de  sucre  cd 
au  petit  cassé  et  les  faisant  sécher  à  l'cluve.  - 
Le  marron  étant  confit  né  se  conserve  guère  pli 
de  deux  mois  dans  le  sirop. 

Prunes  et  abricots  à  Veau-dc-sne. 

Les  prunes  et  abricots  apprêtés  au  sirop  comoi 

les  prunes,  page  463,  se  mettent  quelques  joun 

d'avance  dans  l'eau-de-vie,  et  sont  infiniment  sur 

périeurs  à  ceux  faits  par  tout  autre  procédé. 

Pêches  à  reau^de-^ie. 

Il  faut  suivre  le  procédé  ci-dessus  et  prendre  eà 

core  plus  de  précaution  pour  ne  les  point  écorcbeft 

Poires  de  rousselet  et  d'Angleterre  à  feau-de^ 

On  les  prépare  comme  les  fruits  ci -dessus,  af 

sirop,  après  les  avoir  pelées. 

Cerises  à  leau^e^vie. 

Prenez  de  belles  cerises  peu  mûres  :  eoupez-leitf 

la  moitié  de  la  queue,  et  mettez-les  dans  un  bocal 

avec  un  petit  nouet  contenant  un  morceau  de  cao- 
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nelle  et  une  pincée  de  coriandre;  ajoutez  du  sucre 
clarifié,  comme  il  est  dit  à  l'article  abricots  ci-des- 
sus,  à  raison  d'un  quarteron  par  livre  de  fruit,  et 
acheyez  de  remplir  le  bocal  avec  de  l'eau-de-vie.  Il 
n'est  pas  nécessaire  de  le  mettre  au  soleil,  pas  plus 
que  pour  les  autres  fruits.  Il  faut  2  mois  pour 
qu'elles  soient  faites.  Retirez  alors  le  nouet. 
Cerises  à  teaurde-vie^  nouveau  procédé. 
On  prend  une  quantité  déterminée,  par  exemple 
4  kilogr.,  de  cerises  précoces  et  bien  mûres;  on  les 
écrase  avec  la  main  après  en  avoir  ôté  la  queue, 
on  concasse  les  noyaux ,  et  on  met  le  tout  dans 
une  bassine  avec  1  kilog.  de  sucre  blanc;  on  fait 
bouillir  doucement  et  réduire  à  un  tiers ,  c'est-à- 
dire  iusqu'à  ce  que  le  jus  ait  acquis  la  consistance 
de  sirop;  ce  que  l'on  reconnaît  en  en  faisant  re- 
froidir une  cuillerée  sur  une  assiette.  Ensuite  on 
verse  dans  un  pot  de  faïence  ou  de  terre  vernissée, 
et  on  y  ajoute  4  litres  d'eau-de-vie  à  22  degrés,  4 
onces  d'œillet  à  ratafia,  ou,  à  défaut,  une  dizaine 
de  clous  de  girofle  concassés,  plus  4  grammes  de 
cannelle.  On  peut  ajouter,  suivant  le  goût,  du  macis 
ou  de  la  vanille  :  si  on  a  des  framboises,  on  peut 
en  mettre  une  certaine  quantité.  On  bouche  le 
vase  et  on  le  conserve  jusqu'à  la  maturité  des 
cerises  à  confire.  On  passe  alors  l'infusion  à  tra- 
vers un  linge  en  exprimant  fortement  ;  ensuite  on 
filtre  à  travers  une  chausse.  Celte  infusion  est 
déjà  un  excellent  ratafia ,  où  l'on  met  les  cerises 
à  confire,  après  avoir  coupé  la  moitié  des  queues. 
On  ne  peut  pas  comparer  les  cerises  k  l'eau-Kle- 
vie  préparées  de  la  sorte  avec  celles  qui  le  sont  sui- 
vant la  méthode  ordinaire;  car,  au  lieu  de  Teau- 
de-vie,  qui  les  dei^sécbe  et  les  durcit,  elles  s'im- 
prègnent d'une  liqueur  de  ratafia  aromatisé. 
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RATAFIAS   ET   LIQUEURS. 

Les  ratafias  se  font  f>ar  infusion.  Les  Kqueurs  par  distillatkm. 
Les  liqueurs  nouvelles  et  les  ratafias  ont  beaucoup  moins  de 
qualité  que  quand  ils  ont  un  an.  On  devra  donc  tâcher  d'en  tYoir 
toujours  une  provision  Si  on  préfère  les  employer  de  suite,  os 
dioiiDuera  la  dose  d'alcool. 

L'eaii-de-vie  est  supposée  l'iau-di-yii  blanchi  ordinaire  ï  10 
ou  33  degrés  du  pèse-liqueur  de  Cartier.  Si  on  te  sert  d*esprit- 
devin  (alcool  à  38  degré»)  eiempt  de  toute  odeur  étrangère, 
on  mêlera  3  litres  d*alrool  à  2  d'eau  pour  30  degrés,  ou  4  litm 
d'alcool  et  2  d'eau  pour  33  degrés. 

L'exposition  au  soleil  fait  perdre  ans  liquenn  et  aux  fruits  lenr 
bonne  odeur.  —  Si  on  met  dans  chaqne  bouteille  de  bqueur  «ne 
amande  mondée,  elle  lui  donne  de  l'onctaosité* 

Moyen  de  faire  de  Veau-^-vie  avec  toute 
l'apparence  de  la  vieillesse. 
L'eau-dc-vie  actuelle  n'est  souvent  que  de  Tal- 
cool  recliné.  En  voici  la  recelte  pour  5  litres.  -* 
Faites  une  inrusion  de  1  gramme  et  demi  de  thé 
noir  dans  un  demi-litre  d'eau  ;  laissez  refroidir, 
tirez  à  clair.  Voilà  l'eau-de-vie  faite,  il  ne  s'agit 
plus  que  de  lui  donner  la  couleur  que  le  meilleur 
cognac  n'acquiert  que  par  son  séjour  dans  les 
tonneaux  de  bois  de  chêne,  car  elle  est  distillée 
blanche/ Faites  une  décoction  de  copeaux  colorés 
de  bois  de  chêne  dans  demi-litre  d'eau,  et  qu'elle 
soit  assez  forte  pour  colorer  les  6  litres;  ajoutez 
de  feau  de  manière  qu'en  tout  il  y  ait  deux  litres 
d'eau  et  3  litres  alcool  à  33  degrés.  Filtrez  au  pa- 
pier serré.  Un  an  de  baril  lui  donnerait  de  la 
qualité. 

Cassis. 
Égrenez  et  écrasez  3  livres  d)s  cassis  très-mâr;  1 
mettez-le  dans  une  cruche  avec  l  litres  et  demi  | 
d'eau-devie,  demi-livre  de  framboises,  2  clous  de 
girofle  et  A  grammes  de  cannelle.  Au  bout  de  3 
mois  tirez-cn  la  liqueur,  et  pressez  les  grains;  re^ 
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mettez  le  jus  dans  le  vase  avec  une  livre  3  quarts 
de  sucre;  laissez  bien  Tondre  le  sucre,  filtrez  au 
papier  et  mettez  en  bouteilles. 

Batafia  de  framboises. 

Prenez  une  livre  un  quart  de  jus  de  framboises, 
un  quarteron  de  jus  de  cerises;  faites  fondre  dans 
ce  mélange  2  livres  de  sucre  ;  ajoutez  ensuite  l  li- 
tres d'eau-de-vie  ;  laissez  reposer.  Quand  la  li- 
queur est  éclaircie,  vous  la  mettez  en  bouteilles. 
jinisette. 

Concassez  2  onces  d*anis  vert ,  une  once  de  co- 
riandre, 2  grammes  de  cannelle,  un  gramme 
de  macis.  Mettez  ces  ingrédients  dans  une  cru- 
cbeavec2  litres  d'eau-de-vie  ;  ajoutez  1  kilog.  de 
sucre  à  moitié  fondu  dans  très-peu  d'eau;  laissez 
infuser  pendant  un  mois;  filtrez  au  papier. 
Ratafia  de  genièvre. 

Concassez  2  onces  de  grains  de  genièvre  très- 
mûr  et  bien  choisi  ;  mettez  infuser  dans  2  litres 
d'eau-de-vie  avec  16  grammes  de  cannelle,  3  clous 
de  girofle,  un  gramme  d'anis  vert  et  autant  de 
coriandre;  ajoutez  demi-livre  de  sucre  par  litre 
d'eau-de-vie  :  le  sucre  fondu  dans  un  peu  d'eau. 
Laissez  infuser  le  tout  dans  une  cruche  pendant 
six  semaines  ;  filtrez  et  mettez  en  bouteilles. 
Ratafia  de  fleurs  d'oranger. 

Faites  sur  un  plat  creux  un  lit  de  pétales  de  fleurs 
d'oranger,  un  lit  de  sucre  râpé  et  ainsi  de  suite 
en  finissant  par  du  sucre;  couvrez  et  mettez  à  la 
cave  macérer  12  heures,  et  pas  plus,  autrement  la 
liqueur  serait  amère.  Lavez  à  2  fois  le  mélange 
avec  de  Feau-de-vie  blanche,  filtrez  après  un  mois 
et  mettez  en  bouteilles.  Il  faut,  pour  faire  la  li- 
queur excellenlissimé,  3  onces  de  pétales.  Une 
livre  8  onces  de  sucre  et  un  litre  d'eau-de-vie. 
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Ratafia  de  fleurs  d^oùoda. 

Employez  double  quantité  des  mêmes  parUes 
de  la  fleur,  et  laissez  macérer  24  heures. 

Curaçao. 
Le  célèbre  curaçao  de  Hollande  se  fait  par  h 
distillation.  Voici  les  meilleurs  moyenspour réussir 
à  en  faire  sans  alambic.  —  Il  faut  se  procurer  des 
bigarades,  oranges  à  suc  amer,  flralches,  chez  les 
marchands  de  produits  du  Midi^,  enlever  le  zeste  de 
6,  grosses  comme  de  petites  oranges,  et  le  mettre 
macérer  dans  2  litres  d'esprit-de-vin  à  33  degrés 
avec  l  grammes  de  cannelle,  2  de  macis,  2  eloas 
de  girofle,  125  gram.  de  bois  de  Fernambouc  poar 
donner  la  couleur.  Au  bout  de  8  jours  tirer  à  clair, 
ajouter  un  sirop  composé  de  2  kilogrammes  de 
sucre  fondu  et  clarifié  dans  un  litre  d  eau,  laisser 
reposer  le  tout  ensemble  un  mois,  filtrer  dans 
un  papier  assez  serré  pour  rendre  la  liqueur 
claire ,  mettre  en  bouteilles.  —  Si  on  ne  peut  se 
procurer  des  Bigarades  fraîches,  voici  le  moyen 
de  les  remplacer  autant  que  possible.  Acheter 
chez  les  droguistes  de  Paris  demi-livre  d'écoroes 
sèches  de  bigarades  vertes  que  Ton  vend  sous  le 
nom  de  curaçao  y  les  mettre  tremper  6  heures 
dans  Teau,  les  couper  par  filets,  les  jeter  dans 
l  litres  d*eau  avec  30  grammes  (une  once)  de 
bi'Carbonate  de  soude,  faire  chauffer  et  bouillir  une 
seule  minute,  retirer,  égoutter  et  faire  macérer 

*  Lei  bigarades  n'arriyent  à  Paris  qu'en  décembre  et  ne  M 
trouvent  que  chez  les  gros  marchands  de  la  Halle.  Il  faut  lef 
prendre  quand  Técorce  est  encore  verte.  Leur  écorcc  est  plui 
rugueuse  que  ceUe  des  oranges.  Les  vésicules  qui  contiennent 
rbuile  essentielle  et  qui  forment  le  leste  sont  concaves,  tandis 
que  celles  des  oranges  sont  convexes.  L'orange  ne  donne  nul- 
lement Tarome  et  la  saveur  du  curaçao. 
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dans  l'esprit-de-vln  3  jours.  Sans  cette  opération, 
la  liqueur  serait  amère  et  de  mauvais  goût.  ^- 
Si  on  emploie  moitié  moins  de  bigarades,  on  aura 
un  curaçao  beaucoup  plus  doux  et  qui  plaira  da- 
vantage aux  dames.  On  peut  aussi  ne  pas  colorer. 

Huile  ou  Chrême  dé  roses. 

Prenez  4  onces  de  pétales  de  roses  très-odo- 
ranles  bien  épluchés,  sans  laisser  aucune  partie 
verle  ;  faites-les  infuser  dans  un  deini-litre  d'eau 
tiède  ;  laissez  reposer  votre  infusion  2  jours  ;  pas- 
sez-la au  travers  d'un  linge,  en  pressant  pour  ex- 
primer tout  le  liquide  ;  prenez  autant  d'eau-de-vie 
que  vous  avez  d'infusion  ;  ajoutez  par  litre  une 
demi-livre  de  sucre  ;  assaisonnez  d'un  peu  de  co« 
riandre  et  de  cannelle;  laissez  infuser  15  jours; 
fillrez  et  mettez  en  bouteilles. 

Ratafia  de  coings. 

Râpez  jusqu'au  cœur  des  coings  bien  mûrs  ; 
ayez  soin  qu'il  n'y  ait  pas  de  pépins  ;  laissez  ma- 
cérer cette  râpure  3  jours  dans  une  terrine  ; 
pressez-la  pour  en  retirer  tout  le  jus;  mesurez-le 
et  le  mêlez  avec  une  égale  quantité  d'eau-de-vie; 
ajoutez  10  onces  de  sucre  par  litre  de  ce  mélange, 
i  gram.  de  cannelle,  un  clou  de  girofle;  laissez  in- 
fuser 2  mois,  filtrez  et  mettez  en  bouteilles.  Cette 
liqueur  étant  vieille  est  excellente. 

Nojrau. 

Mettez  dans  une  cruche  6  onces  d'amandes  d'a- 
bricots, coupées  par  petits  morceaux,  avec  3  litres 
d'eau-de-vie,  infuser  3  semaines  ;  remuez  la  cruche 
de  temps  en  temps.  Retirez  les  amandes;  faites  fon- 
dre une  livre  3  quarts  de  sucre  dans  un  litre  d'eau  ; 
mêlez  le  tout  ;  filtrez  et  mettez  en  bouteilles. 
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Brou  de  noix. 

Prenez  80  noix  déjà  un  peu  grosses,  mais  assex 
peu  formées  pour  qu'une  épingle  puisse  passer  à 
travers;  pilez-les  et  les  faites  infuser  2  mois  dans 
l  litres  d'eau-de-vie.  Après  ce  temps,  égouttez- 
les  dans  un  tamis,  au-dessus  d'un  vase;  roellei 
dans  cette  liqueur  1  kilogr.  de  sucre,  et  laissez- 
la  reposer  encore  3  mois  ;  filtrez  et  la  mettez  eo 
bouteilles. 

Chrême  dangélique. 

Épluchez  de  leurs  feuilles  des  côtes  d'angé- 
Uque  verte,  et  les  coupez  par  morceaux  comme 
du  céleri.  Pour  une  demi-livre,  vous  ajoutez 
12  grammes  de  muscade ,  l  grammes  de  cannelle, 
6  clous  de  girofle,  \  kilogr.  de  sucre  fondu  dans 
1  litre  d'eau  ;  mêlez  le  tout  avec  3  litres  d'eaa- 
de-vie;  laissez  infuser  6  semaines;  filtrez  et  met- 
tez en  bouteilles. 

Marasquin  rose. 

Prenez  un  litre  d'esprit-de-vin  ;  faites  infuser 
dedans,  pendant  un  mois,  30  noyaux  de  griottes 
noires,  dont  on  aura  ôté  la  pulpe;  filtrez  cette  U- 

aueur  au  papier.  Faites  clarifier  2  livres  et  demie 
e  beau  sucre;  verseziesurlaliqueur;  ajoutez-y  un 
litre  d'eau  etdemi-liirederhuro.  Agitez  bien  le  mé* 
lange,  et ,  quand  il  sera  parfait ,  mettez-le  en  fioles. 
Ratajid  des  quatre  fruits. 
Prenez  5  livres  de  cerises  sans  queues,  2  de 
groseilles,  2  de  framboises  et  une  de  cassis,  le 
tout  égrené  ;  exprimez  le  jus  de  tous  ces  fruits  et 
mettez  par  litre  6  onces  de  sucre  fondu  à  chaud 
dans  le  moins  d'eau  possible;  ajoutez  autant  d'eau- 
de-vie  qu'il  y  a  de  fruit,  2  grammes  de  girofle  et 
un  de  macis.  La  liqueur  étant  bien  reposée  et 
éclaircie,  tirez  à  clair  et  mettez  en  bouteilles. 
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LIQDEUaS  SUPERFINES  SANS  DISTILLATION. 

On  a  donné  ci-dessus  les  recettes  de  plusieurs 
ralafias  qu'il  est  possible  de  conreclionner  dans 
les  ménages.  Mais  on  n'a  pas  indiqué  les  recettes 
des  liqueurs  qui  ne  se  confectionnaient  jusqu'ici 
que  par  la  distillation,  moyen  coûteux  et  qui  ne 
permettait  pas  l'exécution  en  petite  quantité. 

Les  distillateurs  eux-mêmes  font  à  présent  leurs 
liqueurs  au  mo}en  des  e55mc^5  aromatiques  pré- 
parées pour  la  plupart  dans  le  Midi,  où  les  fleura 
offrent  le  plus  de  parfum.  Leur  emploi  permet 
une  économie  du  tiers,  et  donne  le  moyen  à  cba- 
Gun  de  composer  des  liqueurs  instantanément  et 
en  petites  quantités. 

Ces  essences  s'emploient  en  proportion  telle- 
nient  minime  pour  chaque  liqueur  que  l'on  n'a 
à  acheter  que  quelques  grammes  de  chacune,  et 
qu'avec  une  pièce  de  5  francs  on  s'en  procurera 
un  assortiment  pour  faire  une  douzaine  de  sortes 
de  liqueurs  par  quantités  d'un  ou  plusieurs  liires. 
On  devra,  d  après  les  recettes  ci-après,  compter  le 
nombre  de  grammes  qu'il  en  faut  au  total  pour  ce 
qu'on  veut  faire  de  liqueurs  et  les  acheter,  en  très- 
petits  flacons,  dans  une  maison  telle  que  celle  de 
M.  Dubail,  droguiste,  rue  Suint-Denis,  75.  Elles 
serviront  longtemps  pour  la  plupart  si  on  les  pré- 
serve de  Tair  et  de  la  lumière.  Celles  qui  sont  du 
genre  cilrus  ne  se  conservent  que  3  ou  4  mois 
(citron,  bigarade,  Portugal,  bergamote). 

Voici  la  liste  des  essences  que  l'on  devra  se 
procurer  si  l'on  veut  composer  les  liqueurs  indi- 
quées à  chacune  : 

«7. 
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d'amandes  amèrei, 


SEMVàxtT  A  composer: 


marasquin  ; 

chrême  de  noyau; 

persico  ; 
(absinthe  suisse; 
(anisette; 

absinthe  suisse; 

absinthe  suisse; 

eau-de*Tie  d'Andaye  ; 

anisette  ; 

eau-^e-yie  d'Andaye; 

anisette  ; 

eau-de-vie  de  Oantxig; 

marasquin; 

rosolio  ; 

eau-de-Tie  de  DaJitzig; 

parfait-^mour; 
/  rosolio  ; 
I  persico  ; 
[punch,  limonade; 

absinthe  suisse; 

Îeau-de-yie  d'Andayc; 
rosolio; 
parfait-amour  ; 
(rosolio; 

(ean-de-vie  de  Danttig; 
chrême  et  eau  de  menthe; 

I  anisette; 
m^isquin; 
chrême  de  noyau; 
chrême  de  fleurs  d'oranger; 
de  Portugal,  rosolio  ; 

marasquin; 
,  huile  de  roses  ; 

^^^^^h  chrême  de  vanille; 

(  rosolio  ; 
(  L'essence  de  roses  sert  aussi  à  aromatiser  les  fromages 
fouettés  à  la  Chantilly,  les  pastilles,  etc.)« 

extrait  de  jasmin,  eau-de-vie  d'Andaye  : 

gousses  de  vanille,  chrême  de  vanille. 


dkuiv, 

d'absinthe, 

de  badiane  (anls  étoile)) 

de  cannelle, 


de  citron, 

de  fenouil, 
de  girofle, 

de  macis, 
de  menthe, 
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Pour  les  liqueurs  qu'on  appelait  autrefois 
huiles j  on  a  adopté  ici  le  mpt  chrême^  qui  veut 
dire  huile.  En  effet ,  ces  liqueurs  filent  comme 
de  rhuile.  Les  pharmacopées  écrivent  chrême. 
La  crème  du  lait  est  d'une  autre  nature. 

La  dépense  des  essences  se  réduisant  à  peu  de 
chose,  Talcool  et  le  sucre  en  deviennent  les  articles 
principaux,  et  les  Trais  ne  dépasseront  guère  1  fr. 
50  c.  par  litre  de  liqueur  (hors  des  villes  à  droits 
élevés,  et  le  prix  de  l'alcool  à  1  fr.  75  c.  le  litre). 

Procédés  et  recettes  pour  B  lUres  de  liqueur. 

On  commencera  par  préparer  un  sirop  composé 
de  2  kilog.  500  gram.  (5  livres)  de  sucre  blanc  et 
1  litre  3  quarts  d'eau.  On  fera  fondre  sur  le  feu  et 
donner  quelques  bouillons  :  on  enlèvera  i'écumd 
s'il  s'en  forme. 

D'un  autre  côté  on  préparera,  dans  2  litres 
d'alcool  à  33  degrés,  l'un  des  parfums  dont  les 
recettes  vont  être  indiquées  ci-après;  on  mêlera 
avec  le  sirop,  on  filtrera  au  papier,  et  l'on  mettra 
en  bouteilles.  Mais  si  on  peut  attendre  un  mois 
avant  de  filtrer,  la  réussite  sera  meilleure. 

Le  sirop  indiqué  ci-dessus  et  les  2  litres  d'alcool 
sont  pour  composer  5  litres  d'une  des  liqueurs 
ci-après.  Chacune  de  ces  recettes  est  aussi  pro- 
portionnée pour  aromatiser  5  litres. 

LXQUÊUBS.  EftSlNCES   À   EMPLOYER. 

I  essence  d'anis,  2  grammes, 
—     de  badiane,  1  gr. , 
—      de  cannelle,  1  goutte  1/2 
ou  6  centigrammes, 
néroli,  1  goutte  ou  4  centig.  *  ; 

*  On  ëvalu6  25  gouttes  au  poids  de  1  gramme,  1  goatte  à 
4  centigrammes  ou  centièmes  parties  de  gramme. 


Marasquin, 


Chrême  ou  huile  de 
roses. 
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essence  d'amandes  amères,  10 
gouttes  on  40  cenlig., 

—  de  roses,  4  gouttes  ou  16 
centig., 

-*      de  cannelle,  St  gouttes  ou 
8  centig., 
nëroli,  4  gouttes  ou  16  centig.  ; 

essence  de  roses,  8  gouttes  ou  30 
centig.  Colorer  en  lose. 

essence  d'amandes,  10  gouttes  oa 
.  I  40  centig. 

Fersico,  ^     _      de  citron,  8  gouttes  «i 

30  centig.    Colorer  en 
rose  foncé. 

[essence  de  girofle,  10  gouttes  on 
40  centtç., 

PàrfidtHimour,  l     "     ^^  muscade,  5  gouttes  on 

'  ^  20  centig., 

—  de  citron ,  1  graih.  Colo- 
rer en  rose  foncé. 

>  I  essence  d'amandes,  1 5  gouttes  oa 

Chrême  de  noyau,        <     60  centig., 

(  néroli,  2  gouttes  1/2  où  10  centig.; 
Chrême  de  fleurs  d'o- 
ranger, 

Chrême  de  menthe. 


Eau-de-vie  de  Dantzig, 


Eau-de-Tie  d'Andaye, 


néroli,  15  gouttes  ou  60  centig.; 

essence  de  menthe,  1  gram.  ; 
'  essence  de  citron,  2  gram., 

—  de  macis ,  5  gouttes  oa 

20  centig., 

—  de  cannelle,  2  gouttes  1/2, 
feuilles  d'or  coupées  par  petits 

morceaux,  par  bouteille  (ea 
Terre  blanc)  1  feuille; 
essence  de  badiane,  1  gram., 
extrait  de  jasmin,  4  gram., 
essence  de  girofle ,  5  gouttes  ou 
20  centig., 

—  de  cannelle,  2  gouttes  oa 

8  centig.  ; 
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Iesaence  de  roses,  8  gouttes  ou  30 
centig., 
—     de  cannelle,  2  gouttes  1/2 
ou  10  centig, 
—      de  citron ,  2  gouttes  1/2 
ou  10  centig., 
—     de  Poriugal,2  gouttes  1/2 
ou  10  centig., 
!  essence  d'absinthe,  2  gr., 
—      d'anis,  3gr., 
-     de  badiane,  Igr., 
alcool,  3  litres  1/2, 
eau,  1  litre  1/2. 
On  n'emploie  pas  de  sucre  dans  Tabsinthe.  Le  beau  vert 
suisse  qui  la  colore  ne  nous  est  pas  assez  connu. 

Le  Vermouth  ou  Absituhe  de  Hongrie  est  une  composi- 
tion compliquée  que  Tabsinthe  suisse  remplace. 

Si  Ton  ne  veut  faire  qu'un  litre  d'une  liqueur, 
on  ne  prendra  que  la  5*  partie  des  proportions 
qui  viennent  d'être  indiquées,  soit  en  sirop, 
en  alcool  ou  en  essences.  Avec  un  cure-dent  on 
fera  des  gouttes,  une  demi-goutte,  un  quart  de 
goulte  que  l'on  essayera  sur  un  papier  bien  collé. 

Pour  mélanger  les  essences,  on  les  fera  couler 
dans  un  petit  flacon  à  moitié  plein  d'alcool ,  on 
agitera  ce  flacon  et  on  joindra  son  contenu  à 
l'alcool. 

Chartreuse.  Pour  un  litre,  mettez  500  gram. 
ou  demi-litre  d'alcool,  8  gouttes  essence  d'ab- 
sinthe, une  d'essence  de  cannelle,  une  goutte 
d'essence  de  roses;  mêlez  à  un  sirop  de  400  gram. 
sucre  et  demi-litre  d'eau;  filtrez. 

Chrême  ou  Huile  de  vanille.  On  emploie  les 
gousses  fendues  et  réduites  en  morceaux.  On  en 
met  8  gram.  au  moins  macérer  un  mois  dans 
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2  litres  d'alcool  avec  une  goutte  essence  de  roses 
(mêlée  à  part  dans  un  peu  d'alcool  et  jointe  au 
reste).  On  ajoute  le  sirop,  on  filtre  et  on  colore 
en  rose  foncé.  Plus  on  met  de  vanille,  plus  fine 
est  la  liqueur. 

Coloration  des  liqueurs  en  rose  ou  rouge. 

Pilez  fin  30  grammes  de  cochenille  (choisie 
grosse,  nette,  sèche,  argentée)  et  8  grammes 
aalun,  versez  dessus  un  verre  d*eau  bouillante, 
mêlez  promptement  et  complètement  avec  le  pi-* 
Ion,  laissez  la  couleur  exposée  à  la  chaleur  pen* 
dant  quelques  heures  ;  filtrez  au  papier  et  mettez 
en  bouteille  pour  servir  au  besoin.  On  en  mettra 
dans  les  liqueurs  après  les  avoir  filtrées.— -La  tein- 
ture alcoolique  de  cochenille  que  Ton  vend  chex 
les  droguistes  lui  est  préférable. 

Eaux  de  Cologne  et  de  menihe. 

Avec  les  essences  suivantes  on  produira  de 
Veau  de  Cologne.  —  Dans  un  litre  d'alcool  on 
mettra  :  essence  de  bergamote,  25  gramm.;  de 
citron,  15;  de  fleurs  d'oranger  (néroli),  4;  de 
romarin,  2;  de  Portugal,  15.  On  mêlera,  et  on 
filtrera  au  bout  d'un  mois.  —  Si  on  fait  dissoudre 
quelques  gouttes  d'essence  de  menthe  dans  un 
petit  flacon  d'alcool,  on  en  mêlera  avec  de  l'eaui 
qui  deviendra  ainsi  de  Veau  de  menthe. 
Étiquettes  pour  les  bouteilles. 

On  enduira  de  gomme  fondue  dans  de  l'eau  des 
morceaux  de  papier ,  on  laissera  sécher  et  on  en 
coupera  de  petits  carrés  pour  faire  les  étiquettes , 
comme  les  timbres-poste. 

Sur  les  essences^  esprits,  extraits. 

On  est  souvent  embarrassé  sur  les  mots  essence^ 
esprit^  extrait,  huile  volatile  j  huile  essentielle  y 
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teifdure  alcoolique,  que  Ton  cite  dans  les  recettes. 
Voici  la  signification  de  ces  mots  t 

Les  essences  sont  les  produits  immédiats  con- 
tenus dans  les  utricules  ou  vaisseaux  propres  des 
végétaux  aromatiques.  On  ne  les  obtient  que  par 
la  distillation.  Toutes  sont  acres,  très-inflamma- 
bles, très-odorantes,  solubles  dans  Falcool,  Té- 
ther,  les  huiles  fixes,  insolubles  dans  Teau,  à 
laquelle  elles  communiquent  cependant  leur 
odeur;  on  les  appelle  aussi  huiles  volatiles j  es- 
sentielles. —  Elles  donnent  aux  plantes  l'odeur 
qu'elles  exhalent. 

Les  écrits  s'obtiennent  par  la  macération  des 
végétaux  dans  l'alcool ,  ce  qui  est  nommé  aussi 
alcoolaiset  teintures  alcooliques;  autrefois  on  don- 
nait ce  nom  aux  essences.  C'est  le  nom  de  l'al- 
cool ou  esprit-de-vin. 

Les  esprits,  quand  on  les  étend  avec  de  l'eau, 
deviennent  des  extraits.  Les  extraits  sont  aussi 
les  sucs  obtenus  des  végétaux  :  extraits  d'ognons, 
de  carottes,  etc. 

PUNCH. 

Sur  le  zeste  d'un  citron  et  une  pincée  de  thé 
versez  un  litre  d'eau  bouillante;  passez  quand 
l'infusion  est  faite  et  faites-y  fondre  3  quarts  (12 
onces)  de  sucre;  ajoutez  un  litre  d'eau -de-vie,  de 
rhum,  ou  moitié  de  chacun.  Versez  dans  les  ver- 
res. —  On  peut  remplacer  le  citron  par  i2  ou  15 
gouttes  d'essence  de  citron  ou  d'orange,  si  vous 
avez  de  ces  essences  bien  fraîches;  il  faut  les  in- 
corporer à  du  sucre  en  poudre  ou  à  une  petite 
Quantité  d'alcool.  11  est  inutile  d'employer  le  jus 
u  citron,  qui  n'ajoute  rien  à  l'agrément  du  punch 
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et  nécessite  remploi  d'une  quantité  de  sucre.  — 
Le  punch  indiqué  ci-dessus  se  garde  en  bouteilles 
tout  rhiver.  On  le  fait  réchauiïer  sans  bouillir. 
Si  on  en  fait  beaucoup,  on  pèsera  l'essence,  et  on 
en  mettra  2  grammes  pour  3  litres  d'eaude-vie. 
—  On  fait  encore  du  punch  au  vin,  en  employant 
autant  d'eau  que  de  vin  et  d'eau-de-vie. 
Vin  chaud. 
Faites  chaufier  de  bon  vin  rouge  avec  de  la  can- 
nellCy  plus  ou  moins,  selon  votre  goût;  sucrez  au 
premier  bouillon,  retirez  du  feu  et  servez  très- 
chaud  dans  des  verres  à  pied. 

Bichof  froid. 
Faites  infuser  le  zeste  d'un  citron  dans  un 
verre  de  kirsch;  quand  il  en  a  bien  pris  l'arôme, 
passez-le,  versez-le  dans  2  litres  de  vin  blanc  on 
rouge  où  vous  avez  fait  fondre  une  livre  de  sucre; 
servez  à  la  glace,  ou  avec  des  morceaux  de  ^lace, 
en  y  ajoutant  en  proportion  du  sucre  et  du  kirsch. 
Voyez  à  la  Table  Bichof  chaud. 

Limonade  j  Orangeade  ^  Groseille. 
Mettez  dans  un  vase  le  zeste  de  2  citrons  ou  de 
4  oranges,  pressez  dessus  leur  jus,  ajoutez  2  li- 
tres d'eau,  laissez  infuser  5  minutes.  — Ecrasez 
des  groseilles  et  des  framboises,  ajoutez  de 
l'eau,  passez  ces  liquides.  Sucrez  à  volonté. 

Limonade  sans  citron. 
Prenez  acide  tartrique  en  poudre,  2  onces; 
essence  de  citron ,  2  grammes  ;  mêlez  avec  soin 
dans  le  mortier,  en  pilant  l'acide  tartrique,  et 
conservez  le  tout  dans  un  flacon  bien  bouché.  On 
ajoute  de  cette  poudre  à  de  l'eau  sucrée,  une 
quantité  plus  ou  moins  forte,  selon  que  l'on  veut 
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la  limonade  plus  ou  moins  acide  :  une  cuillerée 
à  café  peut  en  faire  8  à  40  verres.  Celle  poudre 
peut  remplacer  les  citrons  frais  pour  tous  les 
usages  ;  mais  il  faut  avoir  soin  de  n'en  préparer 
que  pour  un  mois  au  plus  à  Tavance^si  1  on  veut 
ravoir  toujours  aussi  bonne. 

Sucre  acidulé  pour  limonade. 

Pilez  du  sucre  et  passez-le  ensuite  au  tamis  de 
crin ,  séparez  la  poudre  au  tamis  de  soie  (  le  sucre 
en  grain  pouvant  seul  recevoir  le  citron  dans  ses 
pores);  cette  opération  faite,  pesez  la  quantité  de 
sucre  que  vous  voulez  aciduler,  et  mettez-le  dans  un 
poêlon  à  confitures  que  vous  faites  chauffer  à  un  feu 
assez  doux  pour  pouvoir  y  supporter  la  main. 
Vous  avez  soin  de  remuer  constamment  pour  que 
votre  sucre  ne  s'attache  pas.  Quand  tout  est  bien 
chaud,  vous  exprimez  le  jus  de  3  citrons  par  cha- 
que livre  de  sucre,  et  vous  l'introduisez  peu  à  peu 
pour  qu'il  pénètre  le  grain  sans  le  fondre.  Quand 
tout  est  introduit,  et  que  votre  grain  est  parrai- 
tement  séché,  vous  le  laissez  refroidir  et  le  placez 
après  dans  un  lieu  sec  pour  vous  en  servir  au  be- 
soin en  guisé  d'eau  sucrée.  —  Avec  de  l'eau  de 
Seltz  on  obtient  par  ce  procédé  une  limonade  ga- 
zeuse excellente.  —  Les  jus  de  groseille^  d'o- 
range et  de  tous  les  autres  fruits  rafraîchissants, 
peuvent  se  conserver  de  la  même  manière. 

Grog. 

C'est  un  mélange  de  2  tiers  d'eau  et  un  tiers 
d'eau-de-vie,  en  usage  dans  la  marine  anglaise.  On 
fait  le  grog,  en  société,  avec  une  tranche  de  citron 
et  du  sucre  dans  un  verre,  un  quart  d'eau-de- 
vie  :  on  remplit  le  verre  avec  de  l'eau  chaude. 
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SIROPS. 

N.  B.  On  doit,  avant  tout,  établir  qu'aucun  sirop  ne  te 
contenrera  s'il  ne  pèse  pas  31  ou  32  deg.  au  pèse-sirop, 
page  451  :  s'il  ne  pèse  pas  32,  il  faut  faire  chauffer  et  ér»- 
porer;  s'il  pèse  plus,  il  faut  ajouter  de  Teau  pour  ramener 
à  32  degrés  bouillant. 

Sirop  de  cerises. 

Otez  les  queues  seulement  à  de  belles  cerises 
moyennement  mûres,  écrasez-les  et  laissez-les 
dans  cet  état  pendant  24  heures.  Passez  alors  le 
jus  au  tamis,  en  pressant  les  cerises,  ensuite  à 
la  chausse  ;  le  liquide  étant  très-clair,  pesez-le,  et 
sur  17  onces  de  jus  faites-y  fondre  4  kilogr.  de 
sucre  blanc;  mettez  alors  votre  jus  dans  une  bas- 
sine, laissez  jeter  un  bouillon  seulement,  enlevez 
Técume  ;  cela  étant  fait,  coulez-le  à  froid  dans  des 
demi-bouteilles. 

Sirop  de  groseilles  Jramboisé. 

Prenez  2  kilogr.  de  groseilles  rouges  égrenées, 
pas  entièrement  mûres,  une  livre  de  cerises  peu 
mûres  et  une  demi-livre  de  framboises  5  ôtez  les 
noyaux  et  tout  ce  qu'il  v  a  de  vert  dans  ces  fruits  ; 
écrasez  le  tout  ensemble,  et,  le  mélange  bien 
fait,  laissez  en  fermentation  dans  une  terrine  pen- 
dant  24  heures.  Après  ce  temps,  si  le  jus  vous 
semble  très-clair,  jetez  le  tout  sur  un  tamis  de 
crin ,  et  exprimez  avec  les  mains  pour  en  faire 
sortir  tout  le  liquide  ;  mettez  ensuite  une  serviette 
sur  le  tamis  bien  rincé,  et  jetez  le  liquide  trouble 
dessus  ;  laissez-le  s'écouler  do  lui-même  et  sans 
expression,  car  il  faut  qu'il  passe  très-limpide. 
Prenez  alors  le  liquide  passé  et  le  pesez.  Sur 
17  onces  de  jus,  mettez  1  kilogr.  de  sucre  blanc. 
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versez  dans  une  bassine  el  portez  an  feu.  Le  sucre 
étant  fondu  y  et  après  le  3*  ou  4*  bouillon ,  retirez 
le.  sirop  du  feu,  enlevez  Técume  qui  se  sera 
formée,  et  versez  dans  une  terrine.  Lorsqu'il  est 
refroidi ,  coulez-le  dans  des  demi-bouteilles  bien 
bouchées  que  vous  descendez  à  la  cave« 

Le  sirop  de  groseilles  simple,  qui  est  préféré 
par  des  personnes  auxquelles  le  goût  de  framboise 
ne  plaît  pas ,  se  fait  de  la  même  manière  et  avec 
les  mêmes  quantités  de  groseilles,  cerises  et  sucre. 

Sirop  de  mdres. 

Prenez  1  kilogr.  de  mûres  un  peu  avant  leur 
parfaite  maturité,  afin  que  le  sirop  soit  un  peu 
aigrelet;  réduisez  en  poudre  1  kilogr.  de  sucre, 
que  vous  mettrez  avec  les  fruits  dans  une  poêle  à 
conûtures,  mais  sans  les  écraser,  parce  que  le 
sirop  en  resterait  trouble  ;  mettez  la  poêle  sur  un 
feu  très-modéré  :  la  chaleur  fera  bientôt  crever 
les  mûres,  qui ,  par  ce  moyen ,  rendront  tout  leur 
suc  parfaitement  clair.  Aussitôt  que  le  sucre  y 
sera  dissous,  il  suffira  de  quelques  bouillons  pour 
achever  le  sirop  ;  il  Taudra  le  passer  dans  un  tamis 
de  crin,  sans  expression  :  les  mûres  restent  sur 
le  tamis,  et  le  sirop  n*a  pas  besoin  d'être  clarifié. 

Ce  moyen  est  préférable  comme  sirop  médica^ 
menteux  ;  mais,  pour  avoir  un  sirop  qui  se  con- 
serve mieux  et  oui  soit  moins  mucilagineux,  il 
faut  le  faire  par  le  moyen  du  suc  exprimé  comme 
pour  le  sirop  de  cerises,  çt  avec  la  même  quan- 
tité de  sucre  que  ci-dessus. 

Sirop  de  vinaigre  Jramhoisé. 
Prenez  un  bocal  de  verre  ou  bien  une  cruche 
de  grés,  mettez-y  autant  de  framboises  bien  mû- 
res et  bien  épluchées  qu'il  pourra  y  en  entrer  sans 
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les  presser;  ajoutez -y  assez  de  bon  Tinaigre  pour 
les  couvrir  entièrement;  après  huit  jours  d'infu- 
sion, versez  tout  à  la  fois  et  le  vinaigre  et  les  fram- 
boises sur  un  tamis  ou  un  linge,  et,  en  pressant 
un  peu  le  Truit,  exprimez-en  tout  le  jus;  votre  vi- 
naigre étant  parfaitement  clair  et  bien  imprégné 
de  l'odeur  de  la  framboise,  pesez-le,  et,  pour 
une  livre  de  liqueur,  prenez  un  kilogramme  de 
beau  sucre  cassé;  mettez-le  dans  un  vase  de 
faïence,  et  versez  dessus  votre  vinaigre  fram- 
boise ;  boucliez  bien  ce  vase,  placez-le  au  bain- 
maris  à  un  feu  trcs*modéré;  aussitôt  que  le  su- 
cre sera  fondu,  laissez  éteindre  le  feu,  et  ce  sirop 
étant  presque  refroidi,  mettez-le  en  bouteilles. 

Vinaigre  framboise. 

Emplissez  un  bocal  de  fratnboises  bien  mûres, 
tassez  un  peu,  versez  ce  qu'il  pourra  tenir  de  vi-, 
naigre.  Au  bout  d'un  mois  ou  2  tirez-le  à  clair 
dans  de  petites  bouteilles  et  versez-en  une  cuil- 
lerée à  café  dans  chaque  verre  d'eau  sucrée,  à  la- 
quelle il  donne  un  délicieux  parfum. 

Sirop  d'oranges  el  de  dirons. 
Mettez  dans  une  terrine  un  demi-litre  de  sirop 
de  sucre  froid ,  joignez-y  le  zeste  de6  ornngeset 
de  3  citrons,  couvrez  et  laissez  infuser  24  heures. 
Pressez  le  jus  des  oranges  et  des  citrons  et  versex 
sur  le  tout  un  litre  d'eau;  passez  au  tamis  de 
soie.  Mettez  dans  une  bassine  3  livres  de  sucre 
concassé,  le  jus  dessus,  et  posez  sur  le  feu.  Faites 
chaufler  et  fondre,  pesez-le  dans  le  pèse-sirop, 
chauffez  pour  arriver  à  32  degrés,  ou  ajoutez  de 
l'eau  s'il  est  à  un  degré  au-dessus  pour  le  ramener 
à  32.  Versez  en  terrine,  laissez  refroidir,  et  mettez 
en  bouteilles. 
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Sirop  dorgeat. 

Prenez  4  ou  5  onces  d'amandes  amères  el  une 
livre  el  demie  d'amandes  douces,  jetez  dessus  de 
Feau  bouillante;  après  quelques  instants  ôtez-en 
la  peau  et  jetez-les  dans  l'eau  fratche;  égoultez- 
les  et  pifez-les  parfaitement  par  4  ou  5  onces  à 
la  fois,  en  mettant  à  mesure  quelques  gouttes  d'eau 
pour  qu'elles  ne  tournent  pas  en  huile.  D'une 
autre  part,  mettez  à  part  2  livres  et  demie  d'eau 
et  4  livres  et  demie  de  sucre;  pour  piler  les  aman- 
fies,  mettez  dans  le  mortier  2  ou  3  onces  de  ce 
sucre  et  quelques  gouttes  d'eau  ;  le  sucre  se  charge 
de  l'huile  des  .amandes.  Quand  la  pâte  est  bien 
formée,  on  la  délaye  en  y  versant  un  peu  plus  de 
la  moitié  de  l'eau  ;  passez  la  pâte  ainsi  délayée  au 
travers  d'une  toile  serrée,  que  vous  tordrez  le 
plus  fortement  qu'il  vous  sera  possible  pour  en  re- 
tirer tout  le  lait  d'amandes;  remettez  le  marc  dans 
le  mortier,  pilez-le  de  nouveau  en  ajoutant  une 
once  ou  deux  de  sucre ,  et  ensuite  peu  à  peu  le 
reste  d'eau  que  vous  avez  conservée;  passez  de 
nouveau  ce  mélange  et  exprimez-en  tout  le  liquide 
qu'il  pourra  contenir;  mêlez  ces  deux  laits  d'a- 
mandes ensemble;  prenez  le  reste  du  sucre  que 
vous  clarifierez  et  ferez  cuire  à  la  grande  plume; 
▼ersez-y  votre  lait  d'amandes  et  laissez  le  mélange 
sur  le  feu,  en  remuant  jusqu'au  premier  bouillon  ; 
ajoutez  un  demi-verre  d'eau  de  fleur  d'oranger  ou 
quelques  gouttes  d'huile  essentielle  de  citron.  11 
ne  reste  plus  qu'à  verser  ce  sirop  dans  une  terrine, 
et,  quand  il  est  froid,  à  le  mettre  en  bouteilles. 

On  le  fait  cuire  encore  d'une  autre  manière  : 
on  met  le  lait  d'amandes  dans  un  vase  de  faïence 
avec  le  sucre  pilé  grossièrement,  et  on  place  le 
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tout  au  bain-maris  ou  sur  des  cendres  chaudes, 
quand  le  sucre  est  dissous,  ce  qu'on  accélère  en 
remuant  de  temps  en  temps;  on  le  retire  du  feu, 
et  lorsque  le  sirop  est  refroidi,  on  l'aromatise  :  on 
passe  le  tout  à  travers  une  étamine  blanche  et  on 
met  en  bouteilles. 

Sirop  de  guimauve. 

Prenez  3  onces  de  racines  de  guimauve  sèche 
que  vous  laverez  à  plusieurs  reprises  pour  bien 
en  emporter  toute  la  terre;  6tez-en  la  première 
écorce,  en  ratissant  légèrement;  fendez  et  coupei 
par  morceaux  ;  faites  bouillir  dans  2  litres  d'eau 
pendant?  ou  8  minutes  seulement,  parce  que  h 
racine  de  guimauve,  en  bouillant  plus  longtemps, 
formerait  un  mucilage  capable  de  gâter  votre  si- 
rop; passez  cette  décoction,  et  faites-y  fondre 
1  kilogr.  de  sucre  par  litre;  clarifiez  ce  mélao/^e  ' 
aux  blancs  d'œufs,  ainsi  que  nous  l'avons  indi- 
qué; écumez-Ie  avec  soin;  faites-le  cuire  au  petit 
perlé;  alors  retirez  promptement  du  feu  le  sirop, 
laissez-le  refroidir  et  metlez-le  en  bouteilles. 

Fait  de  cette  manière,  votre  sirop  aura  la  sa- 
veur de  la  guimauve;  il  en  aura  aussi  les  qualités 
émollientes.  Le  sirop  de  guimauve  que  l'on  vend 
dans  les  boutiques  est  plus  agréable,  parce  que 
les  pharmaciens  et  les  confiseurs  n'y  emploient 
que  les  fleurs  au  lieu  de  la  racine;  mais  il  a 
peu  de  propriétés. 

Sirop  de  sucre. 
Faites  dissoudre  dans  un  litre  d'eau  3  kilog. 
de  sucre  en  agitant  dans  une  bassina,  battez  un 
blanc  d'œuf  dans  un  peu  d'eau,  versez-le  peu  i 
peu  dans  le  sirop,  jusqu'à  ce  que  l'écume  s'amasse 
à  la  surface;  passez  alors  dans  un  linge,  faites-le 
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cuire  encore  un  peu  à  32  degrés  bouillant,  et 
mettez  en  demi-bouteilles. 

Sirop  de  gomme. 

Faites  fondre  2  onces  de  gomme  arabique  con- 
cassée dans  2  onces  d'eau,  et  mêlez  celte  gomme 
à  un  demi-litre  du  sirop  de  sucre  ci-dessus,  faites 
donner  quelques  bouillons,  passez  dans  un  linge, 
ajoutez  une  cuillerée  de  bonne  eau  de  fleur  d  o- 
ranger,  et  mettez  en  bouteilles. 
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Outre  l'ail  et  Thnile,  trës-communémeDt  tmjÀoji»  dans 
le  Midi,  il  y  a  plusieurs  méthodes  particulières  et  des  mets 
dont  la  confection  n'est  pas  en  usage  ailleurs. 

Nous  avons  déjà  donné,  page  134,  le  bouille-baisse  et 
la  bourridey  oui  sont  proprement  de  la  cuisine  du  Midi, 
sans  compter  la  sauce  provençale  et  quelques  autres  mets. 

Julienne  languedocienne. 

Préparez  les  racines  et  légumes  comme  pour 
une  julienne  et  failes-les  cuire  à  moitié  dans  une 
poôle  où  Yous  avez  versé  demi-livre  d'huile,  sel, 
poivre;  égouttez-les  et  les  ajoutez  à  de  la  purée 
de  pois  dans  de  l'eau  ou  du  bouillon  ;  donnez  2 
heures  de  cuisson  et  versez  sur  des  tranches  min- 
ces de  pain  coupées  en  filet.  Si  vous  avez  employé 
de  l'eau,  vous  ajoutez,  au  moment  de  tremper  le 
polage,  un  demi-verre  d'huile. 

Rémolade  proi^ençale. 

Hachez  ensemble  ognons,  pefsil,  câpres  ou  cor- 
nichons; pour  chaque  pincée  ajoutez  un  jaune 
d'œuf,  une  pointe  d'ail,  et  pilez  le  tout  dans  un 
mortier  ou  une  terrine  avec  un  filet  d'anchois  ; 
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versez  de  l'huile  goatie  à  goulle  à  mesure  que  vous 
pilez,  et  ajoutez  sur  la  Un  un  jus  de  cilron. 
jijrolL 

Faites  tremper  de  la  mie  de  pain  et  la  pressai; 
joignez-y  2  gousses  d'ail,  1  jaune  d'œuf,  6  aman- 
des dont  vous  enlevez  la  peau,  et  pilez  le  tout  eo 
ajoutant  de  l'huile  goutte  à  goutte. 
Pommade  à  Vognon. 

Coupez  des  ognons  par  tranches  minces  et  les 
faites  cuire  dans  du  beurre;  ajoutez  une  pincée 
de  Tarine  mouillée  do  bouillon  ou  jus,  assaisonnez 
et  faites  cuire  encore,  liez  de  jaunes  d'œursde 
manière  à  faire  une  sorte  de  sauce  très-épaisse  que 
l'on  appelle  pommade  en  Provence. 

Hachis  à  la  toulousaine.  (Entrée.) 

Hachez  du  filet  de  bœuf  rôti  avec  des  cervelles 
de  veau  ou  de  mouton  cuites  dans  de  l'eau  et  dusei; 
maniez  ce  hachis  avec  du  beurre  d'anchois  fondu 
et  4  ou  6  jaunes  d'œufs,  sel,  poivre,  épices;  for- 
mez-en des  boulettes ,  roulez-les  dans  de  la  mie 
de  pain  fine,  et  faites  prendre  une  belle  couleur 
avec  du  beurre  dans  la  casserole.  Servez  sur  une 
sauce  tomate  ou  autre. 
Entrecôte  de  hœufà  la  marseillaise.  (Entrée.) 

Faites  revenir  à  feu  vif  et  prendre  couleur  à 
un  entrecôte  de  bœuf  dans  4  cuillerées  d'huile; 
faites  cuire  ensuite  à  feu  doux  et  versez  dessus  la 
sauce  suivante  :  faites  frire  à  la  casserole,  dans 
quelques  cuillerées  d'huile,  des  ognons  en  tran- 
ches minces;  quand  ils  sont  d'une  belle  couleur, 
ajoutez  (|uelques«cuillerées  de  vinaigre  ou  de  la 
moutarde,  sel,  poivre,  un  peu  de  bouillon. 
Foie  de  veau  à  la  provençale.  (Entrée.) 

Mettez  sur  une  tourtière  du  beurre  que  vous 


\ 
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faites  bien  chaufier,  ajoutez  des  tranches  de  foie 
assaisonnées  de  poivre,  sel,  persil  haché  lin  et  mêlé 
à  une  gousse  ou  une  demi-gousse  d'ail  écrasée  et. 
pilée  avec  la  lame  du  couteau.  Faites  cuire  des 
deux  côtés  en  10  minutes.  Détachez  le  fond  avec 
une  cuillerée  de  bouillon.  Servez  sur  la  tourtière 
ou  isur  un  plat  liès-chaud. 

Côtelettes  de  mouton  à  la  victime.  (Entrée.) 
Liez  3  côtelettes  ensemble,  la  plus  belle  au  mi- 
lieu; faites-les  cuire  sur  le  gril  et  retournez  sou- 
vent pour  que  le  jus  se  concentre  dans  celle  du 
milieu.  Quand  celles  de  dessus  sont  plus  que  cui- 
tes, vous  les  retirez  et  neservez  qnecelledu  milieu. 

Gigot  de  mouton  à  PaiL  (Rôt.) 

Voyez  Gigot  à  la  provençale ,  p.  198. 

Gigot  à  la  languedocienne.  (Rôt  et  Relevé.) 

Relevez  adroitement  la  peau  sèche  sans  la  dé- 
tacher du  manche;  lardez  toute  la  chair  avec  du 
céleri  cuit  à  moitié  dans  du  bouillon  ou  du  jus, 
des  cornichons  coupés  en  gros  lardons,  des  bran- 
ches tendres  d'estragon  blanchi,  du  lard,  le  tout 
saupoudré  d'assaisonnement  et  d'anchois  hachés; 
recouvrez  votre  gigot  de  la  peau  et  l'arrêtez  soi- 
gneusement avec  de  la  ficelle,  mettez  à  la  broche, 
et  servez-le  sur  son  jus. 

Saucisses  à  la  provençale.  (Entrée.) 

Coupez  en  dés  des  ris  de  veau,  des  débris  de 
volaille,  palais  de  bœuf,  foies  de  volaille,  le  tout 
déjà  cuit,  ajoutez  des  truffes  si  vous  voulez;  faites 
passer  à  la  casserole  dans  du  beurre,  ajoutez  une 
pincée  de  farine  et  mouillez  d'un  peu  de  bouillon, 
que  la  sauce  soit  courte;  ajoutez  une  liaison  de 
2  ou  3  jaunes  d'œufs,  du  jus  de  citron,  versez  dans 

28 
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des  piaU  et  laissez  refroidir*  Faites-en  des  saucis- 
ses enveloppées  de  morceaux  de  crépine  ou  toi- 
lette de  porc,  achevez  de  cuire  sur  le  gril  et  servez. 

Brandade  ou  branlade  de  morue.  (Entrée») 

La  morue  étant  dessalée  à  point,  cuite  et  parée, 
coupez-la  par  petits  morceaux  et  l'écrasez  en  pâte 
dans  une  terrine  avec  ce  que  vous  voudrez  d'ail 
bien  pilé;  tournez  alors  5  minutes  et  vivement, 
toujours  dans  le  même  sens,  en  y  versant  par 
un  petit  filet  continu  de  Thuile  d'olive.  Mettez 
en  casserole  sur  feu  très-doux^  tournez  encore 
de  même  pendant  qu'une  autre  personne  verse 
de  Phuile  en  très-petit  filet,  et  de  temps  en  temps 
un  peu  de  lait  pour  adoucir  ou  éclaircir,  jusqu'à 
ce  que  la  brandade  ait  la  consistance  du  fro- 
mage à  la  crème.  Il  y  a  des  personnes  qui  assai- 
sonnent à  volonté  de  poivre  blanc,  persil  haché 
fin,  jus  de  citron.  Brandade  veut  dire  brandir^ 
agiter  ou  tourner  avec  promptitude. 

Morue  à  la  provençale.  (Elntrée.) 

Étant  cuite  et  égouttée,  dressez-la  sur  le  plat  sur 
un  lit  d'échalotes,  ail,  persil,  ognons,  le  tout  ba« 
ché,  tranches  de  citron  sans  peau,  poivre,  2  cuil- 
lerées d'huile,  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de 
beurre;  mettez  par-dessus  semblable  assaisonne- 
ment^ couvrez  de  chapelure  ;  mettez  le  plat  sur  le 
feu  et  un  couvercle  avec  du  feu  par-dessus. 

Huîtres  au  gratin.  (Entrée.) 

Faites-les  blanchir  dans  leur  eau,  égouttez-les 
et  les  arrangez  sur  le  plat  avec  de  l'huile,  échalotes, 
persil,  et  un  anchois  hachés,  poivre,  épices;  cou- 
vrez de  panure,  arrosez  dégouttes  d'huile,  mettez 
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sur  le  fourneau  atec  un  couvercle  et  du  feu  des- 
sus; un  jus  de  citron  à  Tinstant  du  service. 

Haricots  secs  à  la  proi'ençale.  (Entremets.) 
Faites-les  tremper  dès  la  veille  et  les  versez  dans 
une  casserole  de  terre  avec  dti  bouillon  ou  de 
Teau,  5  ou  6  cuillerées  d'huile,  du  beurre,  des 
tranches  d'ognon,  persil  haché,  bouquet  garnie 
une  cuisse  d^oie  ou  du  petit  salé,  poivre,  sel.  mus- 
cade; quand  ils  sont  cuits,  liez -les  de  jaunes 
d'œufs,  filet  de  vinaigre,  cuillerée  d'huile. 

Lentilles  à  la  provençale.  (Entremets.) 

Même  façon  que  les  haricots  ci-dessus. 

Pommes  de  terre  à  la  barigoule.  (Entremets.) 

Pelez  des  pommes  de  terre  vitelottes  et  les  faites 
euire  dans  un  peu  de  bouillon  ou  de  Teau  avec 
de  l'huile,  sel,  poivre,  racines,  ognons,  bouquet 
garni*  Quand  elles  seront  cuites  et  qu'elles  auront 
bu  leur  sauce,  faites-leur  prendre  couleur  à  la 
casserole  dans  de  l'huile,  et  servez-les  pour  les 
manger  à  l'huile,  vinaigre,  poivre,  seL 

Pommes  de  terre  sur  le  gril.  (Entrée.) 

Faites  cuire  dans  de  Teau  et  du  sel  de  grosses 
pommes  de  terre,  pelez-les  et  les  coupez  en  long 
en  2  ou  3  ;  mettez  sur  le  gril  à  feu  doux,  relirez- 
Jes  croquantes,  dressez  sur  le  plat,  arrosez  d'huile 
fine  et  saupoudrez  de  sel  blanc  :  servez  chaud. 

Champignons  à  la  pros^ençale.  (Entremets.) 

Épluchez,  lavez,  égouttez,  faites  mariner  une 
heure  ou  deux  avec  huile ,  sel,  poivre ,  ail;  sau- 
tez-les à  grand  feu  dans  l'huile  dans  une  casserole, 
avec  persil  haché;  dressez-les  entourés  de  croû- 
tons frits,  versez  du  jus  de  citron,  servez. 
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Pourpier.  (Entrée.) 
Faites  blanchir  du  pourpier,  faites-le  cuire  dans 
deTeau  et  du  sel  et  égouttcz,  n^ettez-le  dans  uae 
casserole  avec  huile,  beurre  ou  graisse,  sel,  poi* 
vre,  épices,  un  anchois,  persil  et  pointe  d'ail  ha- 
chés; mèlez-y  ensuite  de  la  mie  de  pain  bouillie 
dans  du  lait  ou  du  bouillon  si  c'est  au  gras,  mouil- 
lez aussi  de  lait  ou  bouillon,  achevez  de  cuire, 
râpez  et  y  mêlez  du  fromage,  liez  de  jaunes  d'œufs, 
dressez  sur  le  plat  ou  une  tourtière ,  couvrez  de 
panure  mêlée  de  fromage  râpé,  faites  gratiner  feu 
dessus  et  dessous.  —  Le  pourpier  se  sert  aussi  au 
jus  comme  les  laitues. 


CUISINE  ITALIENNE. 

J'ai  recueilli  en  Italie  les  recette^  de  tous  les 
mets  qui  m'ont  paru  porter  le  caractère  partica- 
lier  à  ce  pays.  Il  n'est  pas  dit  pour  cela  que  l'on 
n'y  fait  usage  que  de  ces  mets  seulement,  car  la 
cuisine  française  figure  sur  les  tables  pour  plus 
des  trois  quarts.  Cependant  il  faut  avouer  qu'à 
l'exception  de  quelques  maisons  où  l'on  est  servi 
par  des  cuisiniers  français  qui  ont  conservé  les  vé- 
ritables traditions,  la  cuisine  même  française,  en 
Italie,  est  bien  loin  de  ressembler  à  la  véritable; 
ce  n'est  qu'en  repassant  les  monts  qu'on  la  re- 
trouve avec  sa  saveur  distinguée. 

Quelques  mets  italiens  existaient  déjà  dans  cet 
ouvrage,  je  les  ai  laissés  à  leurs  places,  pour  n'of- 
frir ici  que  les  recettes  de  mets  moins  connus. 

On  trouvera  dans  ces  recettes  un  emploi  fré- 

auent  du  fromage.  En  Italie,  on  en  emploie  de 
i verses  sortes;  mais  en  cuisine,  c'est  toujours  des 
espèces  de  fromages  solides  dont  on  se  sert,  tels 
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que  celui  de  Suisse  ou  de  Savoie,  sous  diiïcrenls 
noms;  et  celui  dit  de  Parme,  parmesan,  quoiqu'il 
se  fasse  dans  tout  le  nord  de  Tllalie,  et  particuliè- 
rement dans  la  Lombardie.  Comme  le  gruyère  est 
de  tous  CCS  fromages  le  plus  répandu  en  Europe, 
c'est  celui  que  j'indique.  Le  parmesan  est,  hors 
d'Italie,  deux  ou  trois  fois  plus  cher;  il  est  beau- 
coup plus  délicat  employé  en  cuisine,  mais  il  est 
mieux  aussi  de  ne  jamais  l'employer  pur,  parce 
qu'il  a  trop  de  saveur  ;  son  mélange  avec  le  gruyère 
satisfait  mieux  tous  les  goûts.  —  Avec  la  plupart 
des  potages,  on  sert,  en  Italie,  une  assiettée  de 
fromage  râpé,  dont  chacun  prend  ce  qu'il  veut, 
qu'il  mêle  dans  sa  propre  assiette. 

D'autres  articles,  très-usités  en  Italie  tous  les 
jours,  sont  des  végétaux  de  tout  genre  confits  au 
vinaigre,  des  plats* de  fritures  diverses  par  les- 
quels on  commence  tous  les  repas,  accompagnés 
de  l'éternel  saucisson  ou  de  la  mortadelle  servis 
en  tranches  minces  coupées  obliquement. 

Bisotto  à  la  milanaise.  (Potage.) 

Hachez  moitié  d'un  ognon  que  vous  faites  re- 
venir doucement  à  la  casserole  avec  du  beurre  jus- 
3u'à  ce  qu'il  soit  couleur  d'or  ;  joignez-y  une  livre 
e  riz  et  du  bouillon  à  mesure  qu'il  en  faudra 
pour  le  faire  crever,  et  le  servir  d'une  certaine 
consistance  plus  forte  que  pour  un  potage  ordi- 
naire; ajoutez  un  peu  de  safran;  prenez  garde 
qu'il  ne  s'attache.  Quand  il  est  crevé  selon  votre 
goût  (les  Milanais  le  mangent  à  moitié  cuit),  vous 
y  mâlez  du  fromage  parmesan  râpé  et  un  peu  de 
beurre;  retirez  du  feu,  mélangez  bien,  et  servez, 
s'il  est  assaisonné  de  bon  goût,  avec  poivre  blanc 
et  un  peu  de  muscade. 

28. 
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Potage  au  riz,  chou  etjromage. 

Faites  raïqollir  du  riz  dans  Tcau  chaude  TespMA 
d*une  heure,  et  aussi  un  chou  bien  épluché,  avec 
du  sel;  faites  égoutter;  mettez  dans  la  casserole, 
avec  le  riz  et  le  chou,  beurre  ou  graisse,  ognon 
haché,  sel  et  épices,  de  l'eau,  bouillon  et  jus,  s^ 
Ion  ce  que  vous  aurez  ;  faites  achever  de  cuire,  et 
mélez-y,  au  moment  de  servir,  du  fromage  râpé. 
Soupe  à  t ognon. 

Coupez  en  tranches  une  douzaine  d'ognoos 
moyens  et  une  gousse  d'ail;  mettez-les  cuire  une 
heure  et  demie  à  feu  doux  dans  une  casserole, 
avec  uii  morceau  de  beurre;  versez-y  de  l'eau  oa 
du  bouillon  de  légumes,  sel,  poivre,  épices;  faites 
faire  un  bouillon,  et  trempez  votre  potage  eay 
mêlant  du  fromage  râpé. 

Soupe  aux  herbes* 

Mettez  dans  une  casserole  oseille,  épinards^ 
laitue,  poirée,  cerfeuil,  beurre,  tranche  de  jam- 
bon ou  de  lard  de  poitrine,  sel,  poivre,  épices; 
faites  cuire  doucement;  ajoutez  une  pincée  de 
farine;  baignez  d'eau  ou  bouillon  de  légumes; 
battez  6  ou  8  œufs  que  vous  y  mêlez;  faites  ré- 
chauffer sans  bouillir,  et  trempez  votre  potage. 
Macaroni  à  la  napolitaine.  (Entrée.) 

Les  pâtes  d'Italie  doivent  leur  renommée  à 
l'excellence  de  la  fabrication  et  à  la  qualité  des  hIM 
dwr*  tirés  d'Afrique,  et  qui  sont  plus  nourrissants 
que  les  nôtres.  A  Naples,  on  emploie  les  pâtes 
fraîches  faites  et  on  dédaigne  celtes  d'une  semaine. 
Souvent  on  fait  cuire  le  macaroni  à  moitié  à  l'eau 
et  achever  dans  du  bouillon  consommé.  On  em- 
ploie encore  du  jus  et  de  V  espagnole,  ou  de  la  sauce 
lomale.  On  le  sert  bien  plus  souvent  cuit  à  l'eau 


et  mêlé  de  fromage  sur  l'assiette  ou  dans  la  sou- 
pière. Voyez  pages  466-7. 

TagUatelli.  (Entrée.) 

Faites  une  pâte  de  farine,  sel  et  eau,  que  vous 
étendez  aussi  mince  que  possible ,  et  de  la  gran- 
deur du  quart  d'une  serviette:  coupez-la  en  ru- 
bans de  la  largeur  de  la  moitié  du  doigt.  Jetez- 
les  dans  Teau  bouillante,  et  laissez  donner  quelques 
bouillons;  retirez -les  dans  Teau  fraîche;  faites 
égoutter  sur  un  tamis.  Étant  égouttés,  vous  vous 
en  servez  comme  de  macaroni  :  placez  au  fond 
du  plat  du  beurre  et  du  fromage  râpé,  un  lit  de 
taghatelli  assaisonné  de  poivre^  un  autre  lit  de 
beurre  et  fromage,  et  un  lit  de  lagliatelli,  jusqu'à 
ce  que  tout  soit  employé;  répandez  sur  le  tout  un 
verre  de  crème;  finissez  par  un  lit  de  fromage; 
faites  cuire  comme  un  macaroni ,  avec  feu  dessus. 

Tagliati. 
On  fait  en  Italie  une  espèce  de  macaroni  beau- 
coup meilleur  que  le  macaroni  ordinaire.  —  Cas- 
sez dans  un  plat  des  œufs  frais,  battez  comme 
une  omelette;  mettez,  si  vous  voulez,  poivre,  sel, 
épices;  et,  en  battant  toujours,  ajoutez  autant 
de  farine  qu'ils  en  pourront  boire  pour  faire  une 
pâte  qui  ne  s'attache  plus  au  plat.  Travaillez-la, 
etendez-la  sur  une  table  en  feuilles  minces  sau- 

Kudrées  de  farine,  mettez-en  iO  ou  i2  feuilles 
me  sur  l'autre,  coupez-les  en  petits  filets  avec 
un  couteau,  étendez -les  et  les  faites  sécher  au 
soleil. 

Ravioli,  potage. 
Faites  une  pâte  de  farine  et  d'œufs  frais ,  un 
peu  de  sel;  aplatissez-la  fine  comme  du  fort  papier 
en  l'allongeant  et  saupoudrant  le  moins  possible 
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de  farine.  Faites  une  farce  fine  de  ce  que  tous 
aurez  en  viandes,  poissons,  volailles,  godîveau; 
faites-en  de  petits  tas  à  dislances  égales  sur  la 
moitié  de  la  p&te,  mouillez  cette  pâte,  recouvrez 
la  partie  farcie  avec  celle  qui  ne  Test  pas,  appuyez 
avec  los  doigts  les  intervalles  des  las  de  farce 
pour  faire  coller,  coupez  dans  le  milieu  de  ma- 
nière à  produire  de  petils  carrés  de  3  centimè- 
tres, placez-les  à  côté  les  uns  des  autres  sur  des 
couvercles  de  casserole,  versez-les  ensemble  dans 
du  bouillon  pour  bouillir  5  minutes,  et  servez 
avec  du  fromage  râpé  à  côté,  afin  que  chacun  en 
puisse  mettre  dans  son  assiette.  —  On  peut  aussi 
dresser  ainsi  son  potage  :  mettez  dans  la  soupière 
un  lit  de  ravioli,  un  de  parmesan  râpé,  du  beurre 
frais  fondu,  et  ainsi  de  suite,  avec  du  jus  par-dessus. 

Lasagnes  (i)  et  brochet.  (Entrée.) 
Jetez  dans  Teau  bouillante,  avec  du  sel,  des 
lasagnes;  quand  elles  ont  renQé  et  sont  aux  trois 
quarts  ciiiies,  vous  les  retirez  et  les  remettez  à 
l'eau  froide,  et  ensuite  égoutter  sur  un  tamis. 
Faites  cuire  dans  la  même  eau  un  brochet;  reti- 
rez-le de  l'eau,  écaillez  et  ôtez  toutes  les  arêtes; 
coupez  la  chair  par  filets.  Prenez  un  plat  creux, 
ou  bien  faites  un  bord  de  pâte  ornée  et  dorée 
autour  d'un  plat  moins  creux;  placez  au  fond  UQ 
lit  de  beurre  et  fromage  râpé,  un  lit  de  brochet, 
un  de  fromage,  et  lasagnes,  et  ainsi  de  suite. 
Terminez  par  un  lit  de  beurre  et  fromage,  et 

(i)  Les  lasagnes  sont  faîtes  avec  de  la  pâte  à  vermicelle 
et  servent  au  oiême  usage.  On  les  moule  >ur  différentes 
figures ,  d'étoiles ,  cœurs ,  etc. ,  de  la  grandeur  d'une 
lentille;  elles  reuflei\t  comme  le  vermicelle.  On  appelle 
auMÎ  lasagnes  du  vermicelle  plat,  à  peu  près  cooame  les 
tagliatelli.  C*est  celui-ci  qui  doit  être  employé  dans  ce  mets. 
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faites  achever  de  cuire  et  prendre  couleur  sous 
le  four  de  campagne  ou  sous  un  couvercle. 

On  peut  employer  tel  autre  poisson  que  Ton 
voudra,  d'eau  douce  ou  de  mer,  selon  son  goût, 
même  des  écrevisses.  On  peut  aussi  employer  du 
macaroni  au  lieu  de  lasagnes. 

Oreilles  de  veau  *au  fromage.  (Entrée.) 

Faites  blanchir  2  oreilles  un  demi-quart  d'heure 
à  l'eau  bouillante;  relirez -les  à  Teau  fraîche;  pe- 
lez-les et  les  faites  cuire  avec  un  demi-verre  de 
vin  blanc,  un  de  bouillon  ou  eau,  sel,  poivre, 
bouquet  garni;  quand  elles  sont  cuites,  faites-les 
égoutter.  Faites  une  farce  avec  une  demi-poignée 
de  mie  de  pain,  un  demi-verre  de  lait,  un  peu 
de  fromage  râpé;  tournez  bien  le  tout  sur  un  feu 
doux,  jusqu'à  ce  qu'il  ait  pris  assez  de  consis- 
tance; ajoutez  un  peu  de  beurre  et  2  jaunes 
d'œufs  cuits,  que  vous  faites  prendre  aussi  ;  met- 
tez cette  farce  dans  les  oreilles;  enduisez-les  de 
beurre  chaud,  et  les  roulez  dans  du  pain  émietté 
mêlé  de  fromage  râpé;  dressez  sur  le  plat;  faites 
prendre  couleur  sous  le  four  ou  sous  un  cou- 
vercle, et  servez  sans  sauce. 

Foie  de  veau  à  t italienne.  (  Entrée.) 

Taillez  du  foie  de  veau  en  filets  très-menus. 
Hachez  fin  persil,  ciboules,  carottes,  champi- 
gnons, demi-gousse  d'ail,  demi-feuille  de  laurier, 
thym,  basilic.  Mettez  dans  le  fond  d'une  casserole 
un  lit  de  fdels  de  foie  assaisonnés  de  sel,  poivre, 
épices,  huile  et  une  partie  de  vos  fines  herbes, 
un  lit  de  foie,  un  lit  de  fines  herbes,  et  ainsi  de 
suiie,  jusqu'à  ce  que  tout  soit  employé;  faites 
cuire  une  heure  à  petit  feu;  relirez  du  feu;  faites 
réduire  la  sauce  si  elle  est  trop  longue;  liez-la 
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avec  une  pincée  de  farine  ;  ajoutez  on  filet  de  vi- 
naigre,  du  verjus  ou  citron;  faites-y  chauffer  te 
foie;  dressez  sur  le  plat,  et  servez. 

Côtelettes  à  la  milanaise.  (Entrée.) 

Trempez  dans  du  beurre  tiède  des  côtelettes 
parées  et  panez-les  avec  de  la  mie  de  pain  et  dû 
fromage  parmesan  râpé.  Battez  2  œufs  entiers  et 
y  retrempez  les  côtelettes  pour  les  paner  de  nou- 
veau avec  pain  et  fromage;  passez-les  au  beurre 
et  les  y  faites  cuire  de  belle  couleur  ;  servez  sur 
une  sauce  tomate. 

Poulet  au  fromage.  (Entrée.) 

Plumez,  videz,  flambez,  troussez  un  poulet  et 
l'aplatissez  ;  faites-le  revenir  dans  la  casserole  avec 
beurre,  et  le  mouillez  ensuite  d'un  demi-verrede 
vin  blanc  et  autant  de  bouillon;  ajoutez  unbou^ 
quet  garni,  sel,  poivre;  faites  cuire  une  heure  à 
feu  très-lent  et  sans  bouillir.  Retirez-le  de  la  cas- 
serole; faites  lier  la  sauce  avec  gros  comme  une 
noix  de  beurre  manié  de  farine.  Prenez  le  plat  à 
servir,  et  y  versez  une  partie  de  la  sauce  et  une 
cuillerée  de  fromage  râpé.  Dressez  le  poulet ,  et 
versez  dessus  le  reste  de  la  sauce  avec  autant  de 
fromage  ;  mettez  sous  le  four  de  campagne 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  coloré  et  qu'il  n'y  ait  plus 
de  sauce. 

Pâté  à  la  broche.  (Entrée  et  rôt.) 

i>lumez,  videz,  flambez  un  poulet  et  le  farciS" 
sez  de  ce  que  vous  aurez  ;  troussez  les  ailes  dans 
le  corps,  couvrez -le  de  2  bardes  de  lard.  Faites 
une  pâte  avec  de  la  farine,  du  beurre  et  du  sel,  et 
l'aplatissez  épaisse  comme  2  pièces  de  5  francs  ; 
enveloppez  votre  poulet  de  cette  pâte  en  faisant 
joindre  les  bords  avec  de  l'eau;  embroches  s( 
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bouchez  les  ouvertures  avec  de  la  pâte;  enveloppez 
le  tout  d'un  papier  beurré  que  vous  détachez  un 
peu  avant  de  servir  pour  faire  prendre  couleur  à 
la  pftte;  faites  cuire  un  quart  d'heure  de  plus 
qu'un  poulet  ordinaire,  débrochez  et  servez. 

Ce  genre  de  cuisson  peut  s'appliquer  à  d'autres 
volatiles,  il  conserve  à  la  chair  tout  son  fumet,  et 
la  pâte  elle-même  bien  beurrée  et  croustillante, 
sans  être  brûlée,  est  assez  friande. 

Maquereaux  à  V italienne.  (Entrée.) 

Videz-les,  ôtez  la  tête  et  la  queue,  faites-les 
cuîre  à  la  casserole  avec  vin  blanc,  tranches  d'o- 
gnon  et  carottes,  bouquet  garni,  sel  et  muscade. 
Servez  sur  une  sauce  italienne,  page  451. 

Merlan  à  Vitalienne.  (Entremets.) 
Lavez,  videz,  coupez  la  queue  et  les  nageoires; 
faites-les  mariner  4  heures  avec  huile,  citron, 
tranches  d'ognons,  persil  en  branches,  égouttez- 
les,  farinez-les  et  faites  û  ire. 

Baie  au  fromage.  (Entrée.) 

Levez  la  peau  et  faites  cuire  votre  raie  dans  un 
verre  de  lait ,  très-peu  de  beurre ,  2  pincées  de 
farine,  une  gousse  d'ail ,  3  clous  de  çirofle,.2  ci- 
boules, laurier,  thym,  sel  et  poivre;  faites  bouillir: 
la  raie  cuira  en  peu  de  temps  ;  retirez-la  et  la 
mettez  égoutter;  passez  la  sauce  au  tamis, 
faites- la  réduire.  Saupoudrez  le  fond  du  plat 
de  fromage  râpé;  placez  la  raie  dessus  et  la  gar* 
nissez  de  12  petits  ognons  cuits  dans  le  bouillon 
el  égouttés;  entourez  le  plat  de  croûtons  friu; 
versez  sur  la  raie  le  reste  de  la  sauce ,  et  couvrez 
de  fromage  râpé.  Remettez  sur  le  feu  avec  four  de 
campagne  de  tourtière  pour  faire  prendre  cou- 
leur, et  servez. 
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Huîtres. 

Elles  servent  de  garnilure  à  diflcrents  ragoûts, 
et  même  on  fait  dos  ragoùis  d'huîtres  seules  en 
entremets;  pour  servir  ainsi ,  voici  la  manière  de 
les  préparer  :  faites-les  blanchir  dans  leur  eau 
à  feu  lent,  sans  bouillir;  retirez -les  à  l'eau  fraî- 
che; essuyez-les  dans  une  serviette,  et  les  mêliez 
dans  un  jus  ou  coulis  avec  2  anchois  piles;  faites 
chauffer  sans  bouillir,  et  servez. 

huîtres  en  hachis.  (Entrée.) 

Prenez  une  cinquantaine  d'huîtres  que  vous 
jetez  dans  Teau  chaude  :  quand  elle  est  prêtai 
bouillir,  vous  les  retirez  à  Teau  fraîche,  les  es- 
suyez et  hachez.  On  peut  y  ajouter  de  la  chair  de 
carpe,  ou  autre  poisson.  Meltcz  dans  la  casserole 
du  beurre,  persil,  ciboules,  champignons  hachés; 
passez  au  feu,  ajoutez  une  pincée  de  farine, 
demi -verre  de  vin  blanc  et  autant  de  bouillon 
maigre;  faites  cuire  dedans  le  hachis  jusqu'à  ce 

Îu'il  n'y  ait  plus  de  sauce,  et  ajoutez,  au  moment 
e  servir,  3  jaunes d'œufs  délayés  avec  de  la  crème. 
Les  moules^  et  autres  co(|uillages,  écrevisfeset 
.homards,  peuvent  se  préparer  de  même. 
Artichauts  au  s^erjus  en  grain.  (Entremets.) 
Prenez  3  ou  4  artichauts  ;  ôtez  le  vert  de  des- 
sous, et  coupez  la  moitié  des  feuilles;  faites^les 
cuire  dans  du  bouillon  gras  ou  maigre,  ou  de 
Teau  avec  sel,  poivre,  un  bouquet  garni  et  une 
ou  2  carottes;  retirez- les;  faiies  égoutter  et  ôtex 
le  foin  ;  servez-les  avec  la  sauce  suivante  :  Mettez 
dans  une  casserole  du  beurre,  une  pincée  de  fa- 
rine, 2  jaunes  d'œufs,  filet  de  verjus,  sel  et  poi- 
vre; faites  lier  cette  sauce  sur  le  feu,  ajoutez  du 
verjus  en  grain,  que  vous  avez  fait  blanchir,  et 
servez  sous  vos  artichauts. 
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Asperges  à  la  parmesane.  (Entremets.) 
Ne  prenez  des  asperges  que  la  partie  tendre, 
que  vous  faites  cuire  à  l'eau  bouillante  avec  du 
sel.  Faites  sur  un  plat  un  lit  de  fromage  râpé  et 
de^ beurre,  un  lit  d'asperges,  et  ainsi  de  suite, 
terminant  par  du  fromage  et  du  beurre,  et  faites 
prendre  couleur  sous  le  couvercle  entre  deux  feux. 
Citrouille  ou  potiron  à  laparmesane.  (Entrem.) 
Coupez  en  morceaux  carrés  et  faites-les  bouillir 
un  quart  d'heure  dans  de  Teau  et  du  sel  ;  retirez 
et  laissez  égoutter.  Mettez  dans  une  casserole  un 
bon  morceau  de  beurre,  et  faites-y  frire  vos  mor- 
ceaux avec  sel  et  épices ,  retirez-les  sur  le  plat , 
où  vous  les  couvrez  de  fromage  râpé,  et  faites 
prendre  couleur  sous  le  couvercle  avec  feu  dessus 
et  dessous. 
Citrouille  ou  potiron  au  four.  (Entremets.) 
Faites  cuire  à  l'eau  et  au  sel,  et  passez  en  purée; 
mettez  à  la  casserole  avec  2  onces  de  beurre,  3  ae 
fromage,  2  de  sucre  et  cannelle  en  poudre;  faites 
bouillir;  ajoutez  6  œufs  battus,  môlez  le  tout  et 
le  dressez  sur  un  plat  beurré;  dorez  le  dessus 
avec  de  l'œuf,  et  saupoudrez  de  panure  mêlée  de 
sucre  et  cannelle;  faites  prendre  couleur  sous  le 
couvercle  ou  four  de  campagne. 

Zucchetti  Jarcis.  (Entremets.) 
Prenez  de  petites  courges  (  les  Italiens  les  ap- 
pellent zucchelli),  faites- les  bouillir  un  quart 
d'heure  dans  de  l'eau  et  du  sel;  videz  leur  inté- 
rieur, que  vous  remplissez  d'une  farce  faite  ainsi  : 
Prenez  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait  ; 
exprimez-la;  joignez-y  2  jaunes  d'œufs  durs,  2 
onces  de  fromage  râpé,  5  amandes  dont  vous 
avez  enlevé  la  peau  dans  l'eau  chaude,  2  clous  de 
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girofle,  2  jaunes  d*œufs  battus,  sel  et  épices;  ha- 
chez et  mêlez  le  tout.  Faites- les  revenir  dans  le] 
beurre;  ajoutez  un  Jus  ou  coulis  ou  une  sauce 
blonde  I  sous  laquelle  vous  les  servez.   . 
Truffes  au  gratin.  (Entrée.) 

Coupez-les  par  tranches  minces  et  les  placei 
dans  une  tourtière  sur  un  assaisonnement  corn- 
poté  d*huile,  sel,  poivre,  épices,  persil  et  ail  ha- 
chés très-fm,  ou  plutôt  piles;  faites  feu  dessus  et 
dessous  rapidement,  un  peu  de  jus  de  citron  eo 
servant  très-chaud  sur  la  tourtière  ou  plat  d'argent. 
Friture  mêlée.  (Entrée*) 

Tous  les  jours,  en  Italie,  on  met  sur  table  un  plat 
de  friture  servi  en  entrée.  Le  plus  distingué  est 
celui  qui  se  compose  d'une  quantité  variée  de  sub- 
stances. Les  foies  de  volaille  ou  des  tranches  min- 
ces de  foie  de  veau  en  composent  le  fond ,  et  l'on  y 
ajoute  des  cervelles,  des  frutli  di  mare  (produc- 
tions de  la  mer  prises  parmi  les  polypes),  des  mou- 
les, des  huîtres,  des  artichauts,  des  jaunes  d'œufs 
durs,  etc.,  le  tout  assaisonné  de  sel  et  fariné. 
Œirfs  en  fUels.  (Entremets.) 

Passez  sur  le  feu,  dans  du  beurre,  des  ognons^ 
champignons  et  petite  gousse  d'ail  coupés  en  fi*. 
lets  ;  quand  les  ognons  commencent  à  se  colorer, 
mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine  ;  mouillez 
avec  bouillon  et  vin  blanc,  sel,  poivre;  faites  bouil* 
lir  une  demi- heure  et  réduire  à  consistance  d'une 
sauce;  mettez-y  des  œufs  durs,  les  blancs  taillés 
en  fdeis,  et  tes  jaunes  entiers;  faites  bouillir  un 
moment,  et  servez. 

OEufs  au  fromage.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  A  onces  de  fromage 
râpé,  gros  comme  une  noix  de  beurre,  persil,  ci- 
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boules  hachés,  un  peu  de  muscade,  demi-verre  de 
vin  blanc;  faites  bouillir  à  feu  très-doux,  tournant 
toujours  jusqu'à  ce  que  le  fromage  soit  fondu; 
mettez  6  œufs;  brouillez-les  et  les  faites  cuire  à 
feu  doux.  Servez  sur  un  plat  garni,  si  vous  voulez, 
de  croûtons  frits. 

Œufs  en  fricassée.  (Entremets.) 

Faites  bouillir  et  réduire  en  pâte  une  mie  de 
pain  dans  du  lait  et  du  bouillon  de  poisson ,  si 
vous  en  avez  ;  faites-la  égoutter  et  la  mêlez  avec 
des  œufs,  du  fromage  râpé  et  épices  ;  battez  le  tout  ; 
faites-en  une  omelette,  que  vous  taillez  par  mor- 
ceaux en  losanges.  Faites  une  sauce  avec  beurre, 
deux  œufâ  battus,  persil  et  thym  hachés,  sel  et 
épices,  jus  et  zeste  de  citron,  une  tasse  de  lait; 
faites  mijoter,  et  servez  sur  vos  losanges. 

OEufs  en  croûte  de  fromage.  (Entremets.) 

Mettez  dans  le  fond  du  plat  gros  comme  une 
grosse  noix  de  pain  émietté,  autant  de  fromage 
râpé,  du  beurre,  2  jaunes  d'œufs  et  épices  ;  mêlez  et 
étendez  le  tout  sur  le  fond  du  plat;  faites-le  gratiner 
sur  un  petit  feu,  et  cassez-y  10  œufs,  que  vous  cou- 
vrez de  fromage  râpé,  et  auxquels  vous  faites  pren- 
dre couleur  avec  un  couvercle  ou  une  pelle  rouge. 

Œufs  en  caisses.  (Entrée.) 
Coupez  .en  8  morceaux  une  bonne  feuille  de 
papier,  et  les  pliez  en  forme  de  caisses;  beurrez* 
le9  en  dedans.  Mêlez  ensemble  du  beurre  avec  une 
den^i-poignée  de  mie  de  pain,  persil,  ciboule, 
gousses  d'ail  hachés,  sel,  poivre;  mettez^n  une 
partie  dans  cbaque  caisse,  et  y  cassez  aussi  un 
œuf;  faites  cuire  à  petit  feu  sur  le  gril,  et  passez 
la  pelle  rouge  pour  faire  prendre  couleur. 
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Œufs  à  Vail  (Enlremels,) 

Faites  cuire  dans  Tean,  pendant  un  demi-quarl 
d'heure,  iO  gousses  d'ail;  broyez-les  avec  2  an- 
chois, une  bonne  pincée  de  câpres,  et  les  mêlez 
avec  huile,  un  peu  de  vinaigre,  sel  et  [>oivrG;  met- 
tez cette  sauce  dans  le  fond  du  plat,  et  servez  dessus 
des  œufs  durs  par  quartiers. 

Petits  œufs.  (Entremets  et  garniture.) 

Faites  durcir  6  œufs,  dont  vous  prenez  les  jau- 
nes et  les  mettez  dans  une  terrine  avec  du  sel  et 
trois  jaunes  d'œuTs  crus  ;  écrasez  et  mêlez  le  tout; 
retirez-les,  posez-les  sur  la  lable  couverte  de  Tarine, 
et  roulez-les  comme  de  petites  saucisses;  coupez- 
les  par  parties  égales  et  donnez- leur  entre  les 
mains  la  forme  de  petits  œufs;  faites  cuire  dans 
Feau  bouillante,  et  retirez-les  pour  les  égoulier  et 
vous  en  servir  comme  garniture,  ou  sous  une  sauce 
blonde  pour  entremets,  ou  eniin  partout  où  on  se 
sert  de  boulettes,  godiveaux  ou  quenelles. 

Ramequins.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  un  quart  de  litre 
d'eau,  4  onces  de  beurre,  8  onces  fromage  gruyère 
et  parmesan  râpés,  un  peu  de  sel  ;  faites  bouillir 
le  tout  un  moment.  Saupoudrez  dedans  de  la 
farine  en  quantité,  d'une  main,  tandis  que  voos 
tournez  avec  une  cuillère  de  l'autre  main  ;  conti- 
nuez de  saupoudrer  de  manière  que  la  pâte  de- 
vienne extrêmement  épaisse,  et  tournez  très-vive- 
nz^/i/ jusqu'à  ce  qu'elle  soit  cuite,  ce  qu'on  connaît 
quand,  en  y  touchant  avec  les  doigts,  elle  ne  s'y 
attache  pas.'  Tirez-la  du  feu  et  laissez  refroidir; 
cassez-y  un  œuf  et  continuez  de  tourner  vivement 
pour  rincorporer  à  la  pâte;  cassez -en  un  autre 
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de  môme  et  ainsi  de  suite,  juqu'à  ce  que  la  pAte 
soit  maniable  et  quille  lentement  la  cuillère  en 
l'élevant  au-dessus  de  la  cas;serole.  Il  faut  cepen- 
dant qu'elle  soit  encore  assez  ferme  pour  pouvoir 
la  manier,  et  en  mettre  des  morceaux  comme  des 
œufs  sur  une  plaque  de  four.  Dorez-les  et  placez 
sur  chacun  un  petit  morceau  de  fromage. 

Beignets  d'hosties.  (Entremets  sucré.) 
Prenez  des  feuilles  de  pain  à  hostie,  dites  pain 
à  chanter,  coupez-les  en  rond  par  morceaux  grands 
comme  une  tranche  de  pomme;  mettez  dans  le 
milieu  de  chacun  de  la  conliture  ou  de  la  frangi- 
pane ;  couvrez  d'un  pareil  rond  de  pain  à  chanter, 
et  collez-les  tous  deux  en  mouillant  les  bords  avec 
de  Teau  ;  quand  les  bords  sont  solides,  trempez- 
les  dans  une  pâte  à  beignets  ;  faites-les  frire  dans 
une  bonne  friture,  avec  du  sucre  en  poudre  et 
passant  la  pelle  rouge  dessus.  —  On  fait  à  peu 
près  de  même  avec  des  feuilles  de  vigne. 

Beignets  d'épinards.  (Entremets  sucré.) 
Préparez  vos  épinards  comme  il  est  dit  p.  330. 
Mettez  dans  une  casserole  du  beurre,  marjolaine 
hachée  fin,  sel,  épices,  sucre,  zeste  de  citron ,  vos 
épinards  ;  mêlez  le  tout  sur  un  feu  doux  ;  ajoutez 
un  verre  de  lait;  faites  cuire  jusqu'à  épaissir; 
ajoutez  2  œufs  battus.  Cette  composition  étant 
bien  prise,  vous  en  faites  des  beignets,  comme  il 
est  dit  pour  ceux  d'hosties. 

On  trouyera  aussi  dans  cet  onyrage  les  mets  saiyanls  qui  font 
partie  de  la  cuisine  italienne.  Pages  131,  potage  au  nararoni. — 
127,' au  fromage. —  f5f  ,  sauce  italien  ne. —  205,  pieds  de  mouton 
au  fromafre.  —  255,  gâteau  de  volaille  en  ajoutant  du  fromage 
râpé.  —  261,  poulet  à  la  Mirengo. —  275,  morue  au  fromage. — 
319,  choux-lleurs  au  fromage.  — 322,  Artichauts  dits  à  la  proven- 
çale y  farcis ,  barigoule.  — 366,  macaroni.  —  586»  sambagUonne. 
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CUISINE  ESPAGNOLE. 

La  cuisine  espagnole  produit  des  mets  d'une  saveur 
forte  et  piquante  ;  aussi  voit*on  figurer  dans  ses  prépara- 
tions le  piment  comme  le  grand  assaisonnement ,  VaU  et 
Vornon. 

Mais  ces  deux  bulbes,  mûries  sous  notre  climat  froid  et 
pluvieux,  où  elles  offensent  les  yeux  et  l'odorat,  ne  peuvent 
se  comparer  aux  mêmes  plantes  dans  les  terres  du  midi  de 
l'Europe  ;  là,  outre  leur  rôle  d'assaisonnement,  elles  jouent 
aussi  celui  de  légumes;  Tognon,  par  exemple,  est  servi  cni 
ou  cuit  au  four  en  guise  de  salade,  ou  farci  et  cuit  au  four, 
entoure  d'une  sauce  succulente  où  le  jambon  n'est  pis 
épargné. 

Le  saindoux  et  l'huile  d'olive  remplacent  nos  beurres 
du  Nord. 

Cependant  il  ne  faut  pas  se  dissimuler  que ,  quoique  le 

Siment,  l'ail  et  l'ognon  soient  adoucis  sont  le  elimat  chaud 
e  l'Espagne ,  il  ne  leur  reste  pas  encore  une  asses  baate 
saveur  et  une  puissance  nutritive  capable  de  vivifier  et  de 
donner  au  sang  cette  ardeur  qui  peut-être  a  contribué  à 
faire  du  peuple  espagnol  une  nation  brave  et  indépendante. 
Le  piment  et  Vail^  voilà  ce  que  l'on  trouve  partout,  miif 
c'est  surtout  sur  le  pain  que  l'ail  cru  figure  avec  avantage, 
et  là,  à  lui  seul,  il  remplace,  pour  les  gastronomes  peu  for- 
tunés, tout  un  garde-manger,  toute  une  boutique  de  mar- 
cband  de  comestibles. 

Les  gens  du  haut  parage,  au  contraire,  mettent  beaucoup 
de  liixe  dans  leurs  repas,  et  leur  table  est  servie  avec  pro- 
fusion.  Chaque  convive  a  deux  verres,  un  petit  pour  le  via, 
un  grand  pour  l'eau  ;  on  change  les  serviettes,  les  couteaux, 
les  couverts  »  aussi  souvent  que  les  assiettes,  Lei  cuisines 
des  grands  sont  pourvues  de  casseroles  de  toute  espèce,  de 
grils,  de  poêles,  de  chaudrons,  etc.  ;  mais  il  n'y  a  point  de 
tournebroche ,  et  le  marmiton  hâteur,  el  asador^  met  la 
broche,  le  rôti,  en  mouvement  au  risque  de  se  griller  la 
figure  et  la  main.  Malgré  leur  sobriété,  les  Espagnols  sont 
très-friands  ;  ils  aiment  beaucoup  les  fruits ,  les  gâteaux, 
les  sucreries.  Comme  la  plupart  de  leurs  actions  se  rap- 
portent à  cette  paresse  qui  pour  eux  a  tant  de  douceur, 
tien  des  gens,  pour  s'épargner  la  peine  de  prépaier  à  man- 
ger, dînent  aVec  des  migas,  des  raùanadas  (mies),  tranches 
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de  pain  frites  4ans  l'huile,  ou  bien  avec  un  gëspoùho  (pitv> 
noncez  gaspatcbo).  Le  gaspacbo  mérite  une  description 
plus  étendue,  je  vais  en  donner  la  recette  à  nos  gourmets; 
il  pourra  faire  juger  de  la  délicatesse  du  goût  des  Espa- 
gnols sur  une  matière  aussi  importante. 

Gaspacho. 
Mettez  dans  un  saladier  3  ognons,  la  chair  de 
quelques  tomates  et  d'un  concombre,  persil,  cer- 
feuil, le  tout  coupé  par  petits  morceaux  ,  un  pi- 
ment et  une  gousse  d'ail  piles,  une  quantité  de 
pain  émietté  double  de  ce  que  le  vase  contient , 
assaisonnez  comme  salade  avec  huile,  vinaigre, 
sel,  poivre,  de  l'eau  pour  donner  la  consistance 
d'une  soupô,  laquelle  se  mange  froide.  Ce  mets 
favori  des  Andalous  est,  disent-ils,  très-rafralchis* 
sant  et  très-salutaire  dans  ce  climat  brûlant.  On 
s'y  accoutume  aisément. 

Il  faut  dire  pourtant  oue  les  classes  moyennes,  les  classes 
pauvres  delà  société,  en  Espagne, et  souvent  plus  d'un  gen* 
tilliomme,  vivent  d'une  manière  sobre  ou  parcimonieuse  ; 
l'ordinaire  consiste  en  une  olla  (prononcez  ollia)^  0LI<4 
poDBio'A ,  qui  peut  se  rendre  par  pot-pourri.  C'est  un  mé^ 
lange  de  viandes ,  de  garnitures  et  d  assaisonnement,  cuits 
au  dernier  point. 

Olla  podrida  simple. 
Nota,  L'olla  podrida  s'appelle  aussi  puchero, 

L'olla,  la  plus  simple  de  toutes,  se  compose 
d'un  petit  morceau  de  viande,  un  petit  morceau 
de  lard,  une  poignée  de  pois  chiches  (garbanzos), 
des  feuilles  de  chou  e/  du  piment  rouge  à  foison ^ 
le. tout  cuit  dans  la  marmite  avec  plus  ou  moins 
d'eau.  L'olla  renferme  donc  tout  le  diner,  soupe, 
bouilli,  entrée,  légumes.  Un  grand  verre  d'eau  et 
une  cigarette  forment  le  dessert. 

11  ne  faut  pas  beaucoup  d'ustensiles  pour  pré- 
parer une  telle  cuisine  :  une  marmite  suffît,  et, 
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pour  des  occnsions  plus  dislinguécs,  une  poôle  i 
frire  et  un  gril.  On  mange  au  même  plat,  on  boit 
dans  le  môme  verre. 

Olla  podrida,  pour  un  grand  d'Espagne. 
Metlez  au  pot-au-reu,  ou  pour  mieux  dire  à  la 
olla,  toul  ce  qui  sera  à  votre  disposition  en  chair  et 
volaille,  lel  que  bœuf,  mouton^  veau,  petit-salé 
fumé,  jambon,  poule,  poulet  gras  ou  poularde,  ca- 
netons, perdrix,  oiseaux,  cervelas,  andouille  bien 
purifiée  de  toute  odeur  forte,  choux,  carottes,  pa- 
nais, navets,  céleri  ou  racine  de  persil,  poireaux, 
ognons,  pois  chiches  ou  autres  gros  pois,  gésiers 
de  volaille,  sel,  épices,  clous  de  girofle,  safran^  pi- 
ment. Une  heure  avant  de  servir  ajoutez  à  tout 
cela  des  foies,  fonds  d'artichauts,  œufs  durs.  On 
n'aura  mis  le  poulet  ^ras  ou  la  poularde  que  pea- 
danl  deux  heures,  puis  on  la  retirera  et  on  la  met- 
tra achever  de  cuire  et  prendre  couleur  à  la  bro- 
che, en  l'arrosant  de  jailnes  d'œufs  battus  et  la 
flambant  en  même  temps  avec  du  lard  gras  en- 
flammé qu'il  faut  tenir  au  moyen  des  pincettes, 
afin  de  lui  f^iire  une  sorte  de  cuirasse  dorée. 
Ayez  des  tranches  de  pain  grillées,  que  vous  faites 
gratiner  à  la  casserole  avec  de  Tolla  podrida. 
Ketirez-les  en  les  dépeçant  le  moins  possible, 
dressez-les  dans  la  soupière  et  les  trempez  du 
même  bouillon.  Garnissez  le  dessus  avec  les 
jaunes  d'œufs  et  des  choux. 

Manière  de  servir  Voila. 

V  Le  potage  ci-dessus  décrit; 

2**  Le  bœuf  sera  servi  sur  les  pois  et  garni  des 
carottes  ; 

Z^  La  poule  sur  du  riz  cuit  comme  les  lentilles 
ci-après  ; 
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A""  Le  moyton  sous  une  purée  de  lentilles  que 
TOUS  aurez  fait  cuire  au  pot  dans  un  nouet  de  linge 
ou  une  boule  d'étain  ; 

5^  Le  veau  avec  une  sauce  tomate^  et  garni  des 
gésiers,  foies,  etc.;  \ 

6*  Le  peiit-salé  et  le  cervelas,  ou  Tandouîlle, 
sur  le  reste  des  choux  ;  * 

7®  Le  poulet  ou  poularde  en  plat  de  rôt; 

S""  Les  perdrix  et  oiseaux  en  salmis  avec  force 
épices. 

Ou  voit  qu'une  olla  podrida  est  une  véritable 
encyclopédie  de  bonne  chère,  et  que  celui  qui  Ta 
inventée  a  résolu  le  problème  de  faire  un  grand 
dtuer  avec  un  seul  mets. 

^  Nous  ajouterons  en  note  ce  qui  est  indispensable  en  Es- 
pagne, mais  que  nous  avons  cru  devoir  passer  sous  silence 
dans  la  recette  ci  dessus.  Noti'e  correspondant,  ex-cuisinier 
dans  un  riche  couvent  d'Espagne,  lequel  couvent  a  eu 
autrefois  ilionneur  d*héberger  Teiopereur  Charles-Quint, 
nous  conseillait  de  verser  sur  les  tranches  de  pain  dressées 
pour  la  soupe  des  œufs  battus ,  des  dragées  aux  amandes , 
toutes  sortes  de  fruits  confits  et  des  fonds  d'artichauts,  fiien 
entendu  que  nous  laissons  aux  amateurs  toute  liberté  sur 
l'emploi  de  ces  articles,  suivant  le  dicton  :  Chacun  son  goût  1 
Nous  avons  ajouté  aussi  de  notre  propre  inspiration  les 
carottes,  ïei  navets,  panais,  poireaux,  céleri,  racine  de 
persil,  que  la  civilisation  n'a  pas  encore  portés  dans  le  pot- 
au-feu  espagnol. 

Au  surplus  l'olla  podrida  ou  puchero  (prononcez  pout- 
chero)  répond  à  peu  près  à  ce  que ,  dans  1  ancienne  cuisine 
française,  on  appelait  ouil  ou  oiL  II  a  encore  quelques  rap- 
ports avec  la  bisque. 

Potage  espagnol. 

Faites  griller  des  tranches  de  pain,  dressez-les 
dans  la  soupière  et  mettez  entre  chaque  lit  de  pain 
du  foie  cuit  de  mouton  écrasé  en  miettes  fines  et 
du  fromage  râpé,  en  saupoudrant  aussi  chaque  lit 

29. 
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d'épioes,  cannelle,  persil  haché.  Vous  avez  préparé 
une  purée  de  noisettes  grillées  et  pilées  que  vous 
avez  fait  cuire  dans  du  bouillon,  versez-y  le  reste 
du  bouillon  et  treinpez*en  votre  potage. 

Farro. 

«  Cette  soupe  rafraîchissante  n'est  pas  d'uscug^, 
9  dit  notre  correspondant,  dans  les  couvents  de  car 
9  pucinSf  mais  on  ne  doit  pas  la  laisser  ignorer  aux 
»  autres  ordres.  On  peut  Tordonneraux  malades.» 
Il  fout  prendre  de  Tavoine  bien  nettoyée  et  lavée 
3  fois  à  Teau  tiède-,  faites  cuire  dans  du  bouillon 
gras  ou  maigre  ;  étant  crevée,  vous  la  pilez  avec 
quelques  amandes  douces  mondées  à  Teau  bouil- 
lante pour  en  enlever  la  peau  et  blanchir  le  farro; 
passez  cette  purée  à  travers  une  serviette-,  remet- 
tez à  la  casserole;  éclaircissez-la  avec  du  bouillon; 
3ucrez;  faites  faire  encore  2  bouillons  et  serves 
comme  potage.  On  peut  faire  ce  même  farro  avec 
un  lait  d*amandes  au  lieu  de  bouillon.  Le  lait  d'a- 
mandes est  fait  avec  de  Feau  et  des  amandes  mon- 
dées et  pilées. 

Potage  dTangê. 

Délayez  avec  du  lait  bouillant  une  demi^^Iivre 
de  farine  de  riz  ;  étant  à  consistance  de  pftie,  ajou- 
tez 6  jaunes  d'œufs  et  3  blancs,  demi-livre  de  su- 
cre, de  la  cannelle  ou  autre  aromate  à  votre  goût; 
remuez  toujours,  et  mêlez  avec  du  bouillon  du 
pol-au'feu  ;  faites  cuire  au  bain-maris,  et  servez  à 
consistance  de  bouillie. 

Ragoût  de  mouton  au  jus  de  grenade.  (Entrée.) 

Mettez  it  la  casserole  des  tranches  tendres  de  gigot 
de  mouton  sur  du  lard  gras  haché,  petits  ognons, 
sel,  poivre  ;  la  cuisson  k  moitié  faite^  ajoutez  une 


GUISntB   ESPAGNOLE.  5ll 

purée  de  noisettes  grillëes  au  four  et  toutes  les 
épices  que  vous  voudrez,  La  cuisson  opérée,  ex- 
primez le  jus  de  2  ou  3  grenades  et  servez. 
Gigot  castillan.  (Entrée.) 

Coupez  de  la  cliaîr  maigre  de  porc  en  forme  de 
dés,  passez-la  à  la  poêle  avec  des  tranches  d*ognons 
et  un  peu  de  graisse |  puis  ajoulez-y  de  la  chair 
maigre  de  mouton  et  coupée  de  même.  Faites 
cuire  ensuite  comme  un  pot-au-feu  avec  sel,  épi- 
ces,  piments,  carotte,  navet,  poireau,  panais,  cé- 
leri. Dressez  sur  un  plat  avec  garniture  d*œufs 
durs  et  persil  haché  revenus  dans  du  bouillon  à 
la  casserole,  puis  des  pignons  ou  des  amandes 
ramollis  à  Teau  bouillante,  des  câpres. 
Autre. 

Faites  passer  sur  le  gril  des  tranches  de  viande 
maigre  -,  laissez  refroidir  un  peu  ;  piquez-les  d'o- 
gnon,  de  gousses  d'ail,  et  mettez  le  tout  cuire  à 
petit  feu  avec  une  poignée  de  persil  haché ,  gros 
sel,  poivre;  mouillez  d'un  peu  d'eau  chaude  à  me- 
sure quMI  sera  nécessaire.  La  cuisson  opérée,  faites 
ehauder  dans  la  sauce  des  amandes  mondées  dans 
Teau  bouillante,  hachez^les  avec  des  œufs  durs, 
des  épices,  ajoutez  des  câpres,  et  servez  autour  de 
la  viande,  à  courte  sauce. 

Nota,  Toutes  les  fois  que  nous  indiquons  des  amandes, 
on  peot  employer  d^s  pi^t^chfspu  des  pignons.  Nous  indi- 
querons encore  une  autre  sortQ  d'amande  très-usitée  en 
Espagne  et  inconnue  en  France,  Il  «'agit  des  noisettes  ou 
des  avelines  que  l'on  fait  chauffer  au  four,  de  manière 
qu'elles  éprouvent  un  commencement  de  torréfaction.  On 
les  mange  ainsi  ou  bien  on  les  fait  servir  dans  les  mets . 
de  même  que  les  pignons,  qui  sont  les  fruits  du  pin  parasol 
ou  pin  pignon. 

Etouffée.  (Entrée.) 
Coupez  du  gigot  de  mouton  par  morceaux  gros 
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comme  des  demi-noix  ;  faites-les  revenir  avec  du 
saindoux  ou  autre  graisse;  dans  le  resie  de  la 
graisse  faites  frire  de  la  ciboule  hachée,  et  versez-la 
ensuite  avec  un  verre  de  vin  blanc,  4  pousses  d*ail 
hachées,  persil,  piment,  sel,  clous  de  girofle  et  can- 
nelle. Placez  le  tout  dans  une  marmite  à  col  étroit, 
de  manière  à  y  faire  tenir  un  énorme  ognon  qui 
serve  de  couvercle.  Faites  cuire  à  petit  feu  en  tour- 
nant de  temps  en  temps  la  marmite  :  quand  vous 
jugerez  que  tout  est  cuit,  débouchez,  passez  la 
sauce,  et  servez  sur  des  tranches  de  pain  grillé. 
Tranches  de  jambon.  (Entrée.) 
Le  jambon  dessalé  et  approprié,  coupez-en  des 
tranches;  faites-les  revenir  vivement  dans  la  cas* 
serole  avec  un  peu  d'huile;  mouillez-les  de  via 
blanc,  et  assaisonnez  de  sucre  et  de  cannelle.  Faites 
cuire  ;  en  servant,  saupoudrez  de  sucre  et  de  can- 
nelle. Pour  les  servir  sans  sucre,  vous  mouilles 
d*eau,  mettez  une  feuille  de  laurier,  un  petit  mur- 
cean  de  cannelle,  faites  cuire  et  servez  avec  iiict 
de  vinaigre.  —  Autre  manière.  Les  tranches  pré- 
parées, mettez-les  sur  une  tourtière  avec  de  Thuile, 
persil  et  ciboule  hachés,  des  grains  de  verjus  ou 
des  iranchcs  de  citron,  feu  dessus  et  dessous  jus- 
qu'à parfaite  cuisson. 

Sauté  prompt.  (Entrée.) 

Faites  sauter  des  tranches  de  viande  dans  la 

poôle,  à  grand  feu,  avec  un  peu  de  beurre  ou  de 

graisse;  quand  elles  seront  cuites,  assaisonnez  de 

sel,  épices,  un  peu  de  bouillon  ou  d'eau  et  une 

cuillerée  d'eau-de-vie.  Ce  mets  sera  fait  en  moins 

d'une  demi-heure  et  servira  dans  des  cas  pressés. 

Perdrix  aux  anchois.  (Entrée.) 

Placez  deux  anchois  dans  le  corps  de  chaque 


CUISINE   ANGLAISE.  5l3 

perdrix ,  de  manière  qu'ils  n'en  puissent  sortir. 
Faites-les  cuire  dans  une  casserole  avec  lard,  to- 
mates pelées  ou  jus  d*orange  amcre,  sel,  poivre, 
bouquet  de  persil.  Relirez  les  anchois  en  servant, 
et  versez  sur  le  plat  le  jus  où  les  perdrix  ont  cuit. 
—  Voyez  aussi  Perdrix  à  la  calaUme^  p.  238. 
Ognons  farcis.  (Entrée.) 
Hachez  de  la  rouelle  de  veau  que  vous  mêlerez 
avec  des  œufs  durs  (8  œufs  par  livre  de  viande), 
chapelure,  sel,  ognons,  un  peu  de  fromage  de 
Gruyère,  hollande  ou  parmesan.  Avec  les  (ubris 
de  la  viande  vous  aurez  fiiit  un  jus  clair  ou  petit 
bouillon.  Arrangez  au  fond  d'une  louriicre  de  gros 
ognons  où  vous  aurez  fait  un  creux  que  vous  aurez 
rempli  de  la  farce,  et  faites  cuire  à  feu  doux, 
ayant  au  fond  de  la  casserole  le  bouillon  môle 
d'une  purée  de  noisettes  cuites  au  four.  Faites  feu 
dessus  et  dessous  au  moyen  du  four  de  campagne, 
et  servez  avec  jus  de  cilron. 

Crème  à  t espagnole.  (Entremets  sucré.) 
Bâtiez  des  œufs  avec  de  la  fécule  de  pommes  de 
terre,  du  sucre,  de  la  cannelle  en  poudre  ou  tel 
arôme  que  vous  aurez  et  qui  puisse  servir  à  une 
crème;  dressez  sur  un  plat  qui  aille  au  feu  et 
couvrez  de  sucre  en  poudre  et  de  nonpareille;  fai- 
tes cuire  comme  une  crème.  Servez  froid. 


CUISINE  ANGLAISE. 

Nous  avons  donne ,  dans  cet  ouvrage ,  un  certain  nom- 
bre de  mets  en  usage  en  Angleterre,  mais  c'est  plutôt 
une  réunion  d'entremets,  car  le  fond  de  la  cuisine  anglaise 
te  compose  de  viandes  rôUes  ou  'grillées ,  et,  en  général, 
on  y  préfère  les  plats  d'une  saveur  douce,  libre  à  tout  ama* 
tenr  d'employer  le  piment  brûlant  toujours  servi  à  côté  de 
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lui,  et  det  sanoes  aai  anchois ,  toujoun  servies  aussi  asm 

des  fioles. 

On  trouvera  classés  à  leurs  places  les  biftecks,  page  t73; 
la  célèbre  mock-turtie,  page  124;  les  puddings,  cakes  et  cq- 
tremets  divers,  pages  396  à  406. 

Le  célèbre  roattbeef  est  une  pièce  de  bœuf  à  la  broche 
pesant  de  8  à  25  livres,  particulièrement  la  pièce  d'aloyaa. 
Au-dessous  de  8  livres ,  le  morceau  s'appelle  beef steak. 

Voici  quelques  autres  mets  que  nous  avons  recueillis. 

Bœuf  salé  à  l'anglaise. 

Les  pièces  que  l'on  préfère  pour  saler  sont  la 
tranche,  la  culotte  et  les  tendrons  de  poitrine,  avec 
le  moins  d'os  possible.  On  prend  gras  ou  maigre 
à  volonté.  On  frotte  de  sel  et  de  salpêtre  tous  Idi 
jours  pendant  une  semaine,  et  on  replace  les  ID0^ 
ceaux,  en  les  retournant,  dans  un  pot  bien  couvert. 
On  laisse  ensuite  jusqu'au  seizième  jour,  apHi 
quoi  on  peut  le  mettre  à  fumer  quelques  jours 
dans  une  bonne  cheminée  où  on  brûle  du  bois 
seulement.  Enveloppez-le  de  papier  et  leconservei 
jusqu'à  3  mois  et  plus  dans  un  lieu  sec*  —  Soa 
usage  est  à  peu  près  celui  du  jambon.  —  On  peut 
aussi  le  conserver  dans  sa  saumure,  sans  le  fumeff 
comme  le  petit-^alé. 

Gigot  frais  à  t anglaise.  (Rôt.) 

Enveloppez-le  d'un  linge ,  après  l'avoir  garni 
de  quelques  feuilles  de  laurier,  thym,  épices,  sel, 
poivre.  Plongez-le  dans  l'eau  bouillante  et  conti- 
nuez Tébullition  pendant  autant  de  quarts  d'heure 
qu'il  pèse  de  demi-kilogrammes.  Retirez-le  de 
l'eau,  développez* le  et  le  servei  accompagné 
d'une  sauce*  blanche  aux  câpres  ou  d'une  purée 
de  navets  servies  dans  une  saucière.  Ce  çîgot, 
saisi  par  l'eau  bouillante,  comerroe  to\U  $on  juSj  et 
mieux  môme  que  s'il  eût  été  i  la  broche. 
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Escalopes  dé  veau  à  t anglaise.  (Entrée.) 

Après  les  avoir  préparées ,  aplaties  et  battues 
avec  le  couperet  comme  celles  de  ta  page  486,  vous 
lesemluisezde jauDed'œufau  moyen  d'une  plume; 
vous  les  panez  de  mie  de  pain  assaisonnée  de  sel  et 
poivre,  et  les  placez  les  unes  à  côté  des  autres 
sur  ie  fond  d'une  large  casserole  à  bords  peu  éle- 
vés et  sur  un  peu  de  beurre,  en  ayant  soin  d'en 
ajouter  à  mesure  de  la  cuisson.  Retournez-les  une 
fois  de  manière  qu'elles  prennent  une  couleur 
blonde;  alors  elles  sont  cuites.  Servez  en  couronne 
avec  une  sauce  piquante  ou  tomate  au  milieu. 

Lièvre  à  l* anglaise.  (Rôt.) 

Piquez-le  et  lui  donnez  le  plus  possible  la  forme 
d'un  lièvre  au  gîte,  en  lui  conservant  les  pattes, 
que  vous  dépoui  liez  sans  ôter  les  griffes^  et  les  oreil- 
les, que  vous  échaudez.  Garnissez-le  d'une  farce 
faite  de  son  foie,  dont  vousôtez  avec  soin  l'amer 
et  que  vous  hachez  menu,  mêlez-le  à  de  la  raie  de 
«pain  cuite  au  lait  et  desséchée,  beurre,  l  jaunes 
d*œufs  crus,  sel,  poivre,  épices,  1  ognon  haché, 
cuit  de  manière  à  rester  blanc,  2  feuilles  de  sauge 
en  poudre  ;  recousez  la  peau;  mettez-le  à  la  bro- 
che avec  des  bardes  et  couvert  de  papier  beurré 
que  vous  retirez  un  quart  d'heure  avant  de  finir  ta 
cuisson.  Servez-le  avec  de  la  gelée  de  groseilles 
dans  une  saucière. 

Lapereau  à  V anglaise.  (Entrée.) 

Donnez-lui  la  forme  du  lièvre  ci-dessus  et  gar- 
nissez d'une  farce  à  peu  près  semblable  ;  faites-le 
cuire  à  la  casserole  avec  des  bardes  de  lard,  vin 
blanc,  et  servez  sur  une  purée  d'ognons,  une  sauce 
tomate  ou  tartare* 
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Pdté  de  Noël  (Mince  pic.) 

Prenez  2  livres  de  bœuf  maigre  nettoyé  de  ton- 
tes partiesdurcs,  4  livres  dégraisse  liacliée,  6  livres 
de  groseilles,  3  livres  de  pommes  en  tranches,  W& 
zestes  et  suc  de  deux  citrons,  une  bouteille  de  bon 
vin  biqnc,  une  noix  de  muscade,  8  grammes  de 
clous  de  girofle  et  autant  de  macis,  autant  de  pi- 
ment  y  le  tout  en  poudre;  môlez  le  tout  et  le  placez 
dans  une  terrine  à  pâté  pour  le  faire  cuire  une 
heure  un  quart  dans  un  four  doux.  On  peutaosâ 
le  placer  dans  une  croûte ,  mais  de  pâte  sans  as- 
saisonnement, car  en  Angleterre  on  ne  mange  pas 
la  croûte  des  pâtés.  —  A  Noël  on  n'y  met  pas  de 

Sroseitles,  mais  on  peut  augmenter  la  quanlilé 
es  pommes. 

Sandwichs. 

Faites  de  petites  tartines  très-minces  de  pain 
rassis,  de  gruau  ou  de  seigle,  et  les  beurrez  légè- 
rement. Sur  la  moitié  de  ces  tartines,  placez  une 
lame  irès-mince  de  filet  de  bœuf,  jambon  cuit, 
langue  fourrée,  volaille  ou  gibier,  môme  de  farce 
fine,  ou  de  purée  de  volaille,  et  très-bon  fromage 
dit  d'Italie,  recouvrez  de  l'autre  tartine  de  beurre, 
appuj  ez  pour  amincir,  et  servez  pour  collations  oa 
soirées  où  se  trouvent  des  convives  à  qui  il  peut 
convenir  de  manger  de  la  viande. 


CUISINE  ALLEMANDE. 

La  caisine  allemande  ressemble  assez  à  la  cuisine  anglaise 
pnr  remploi  de  la  farine  cuite  et  des  pâtes  bouillies.  ÇHe  en 
dilfère  par  l'absence  presque  totale  des  viandes  rôtiè\^^ 
par  des  ragoûts  assez  compliqués  dans  lesquels  entrent  prHj, 
que  constomment  le  vinaigre  et  le  sucre  j  quelquefois  le  vîn^ 
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et  la  bière,  fort  souvent  les  jaunes  dœufs,  peu  d'ognon, 
jamais  dait,  mais  force  poivre,  muscade,  cannelle,  et  pres- 
que toujours  le  citron,  écorce  et  jus. 

La  plupart  des  potages  t*essembleiit  à  nos  entremets,  par 
le  mélange  de  sucre,  de  fruits,  d*amandes,  deptces  et  de 
vin  dont  ils  se  composent  :  les  sauces  sont  des  e>pèccs  de 
crèmes  chaudes  où  il  entre  presque  toujours  des  JHunes 
d'oeufs,  des  amandes  pilées  et  de  la  mie  de  pain  grillée 
dans  le  beurre  ;  enfin  ,  ce  qu*on  appelle  crème  est  un 
mélange  de  vin ,  de  sucre ,  d  épices  ou  de  jus  de  fruit ,  et 
d  œufs  fouettés  en  mousse,  et  souvent  servi  chaud. 

Les  pâtisseries  tiennent  à  la  fois  de  la  manière  flamande 
et  de  1  ancienne  pâtisserie  française';  ainsi,  dans  les  pâtes 
appelées  â5cA^ucAe/t-A:i/^e//io^,  etc.,  la  levûi*e  de  bièœ, 
les  raisins,  les  amandes  jouent  le  principal  rôle;  dans  les 
autres  gâteaux,  par  l'emploi  des  aromates  à  grandes  do- 
ses, l'eau  de  rose,  le  citron  confit,  les  amandes  pilées,  on 
retrouve  les  anciens  massepains,  les  darioles  et  les  pains 
d'épices  de  nos  pères* 

Nous  donnons  ici  un  échantillon  de  ces  diverses  prépa- 
rations culinaires ,  en  choisissant  toujours  parmi  ces  mets 
étrangers  ceux  qui  présentent  le  plus  d'originalité  dans 
leur  composition,  et  de  facilité  dans  leur  exécution. 

Soupe  à  lajarine. 
Faites  roussir  à  sec  et  sans  beurre  de  la  farine 
dans  une  poôle;  délayez-la  toute  chaude  dans  une 
quantité  de  lait  suffisante  pour  un  potage;  ajoutez 
du  sucre  et  de  la  cannelle  en  poudre;  faites  cuire 
ce  mélange  en  tournant  toujours.  Au  moment  de 
servir,  épaississez-le  avec  quelques  jaunes  d'œufs, 
et  jetez  le  tout  sur  des  croûtons  frits,  dos  tranches 
de  pain  grillées  ou  du  biscuit  de  mer  concassé. 

Soupe  au  sagou  au  vin. 

Après  que  le  sagou  est  lavé,  faites-le  cuire  une 
heure  avec  de  Teau,  l'écorce  d*un  citron  et  de  la* 
cannelle;  quand  l'eau  est  réduite  à  moitié,  rem- 
placez-la par  autant  de  bon  vin  rouge,  quelques 
tranches  de  citron,  du  sucre,  et  laissez  achever  la 
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cuisson.  Quand  le  potage  est  servi,  on  le  saupou« 

dre  encore  de  sucre  ei  de  cannelle. 

Le  sagou  est  une  pftte  provenant  de  quelque»  palmien. 
Il  vient  des  Indes  en  grains  gros  comme  du  millet* 

Soupe  aux  abricots. 

Prenei,  pour  6  personnes,  80  abricots;  ouvre^ 
les,  cassez-en  les  noyaux  et  mettez  le  tout  dans  on 
poêlon  de  terre  sur  le  feu  jusqu'à  ce  que  le  flruit 
soit  en  marmelade.  Placez  une  passoire  sur  h  sou* 
pière.  Faiies  passer  les  abricots  à  Taide  d'une  cuil* 
1ère  jusqu'à  ce  qu'il  ne  reste  plus  que  les  peaux 
et  les  noyaux  concassés  ;  versez  par-dessus  auiaot 
de  bon  vin  rouge  que  la  soupière  en  pourra  con« 
tenir,  ajoutez  alors  du  sucre  et  de  la  cannelle  ea 
quantité  sutlisante.  Si  le  mélange  était  un  peu 
clair,  épaississez  avec  quelques  cuillerées  de  fé- 
cule, et  jetez  dans  le  potage  des  croûtons  flrits 
dans  le  beurre. 

Soupe  aux  cerises. 

Prenez  des  cerises  fraîches,  ôtez  les  queues  et 
laissez  les  noyaux;  écrasez-les  dans  un  moriier 
en  tâchant  de  piler  les  noyaux  ;  versez  le  tout  dans 
un  poêlon ,  avec  autant  de  vin  et  d'eau  qu'il  y  ^ 
de  cerises;  ajoutez  des  écorces  de  citron,  faites 
bouillir  le  tout  jusqu'à  ce  que  le  fruit  soit  bien 
fondu,  et  passez-le  dans  une  passoire  où  vous  aurez 
mis  préalablement  du  sucre  en  poudre,  de  la  can- 
nelle, des  échaudcs  ou  des  croûtons  frits;  remuez 
le  tout  et  servez.  —  On  peut  faire  aussi  de  ces 
sortes  de  sauces  un  excellent  kaslschaal ,  espèce 
d'entremets  fort  goûté  en  Allemagne;  c'est  une 
soupe  froide  au  vin  sucré  avec  des  épiées* 
Soupe  à  la  bière. 

Faites  roussir  une  demi- livre  de  pain  blanc 


émietté  dans  du  beurre  frais;  ajoutez-y  un  lîlre  de 
bière  forte,  autant  de  bon  vin  rouge,  de  récorce 
de  citron  hachée,  de  la  cannelle,  du  girofle  et  du 
sucre;  laissez  Taire  un  loger  bouillon ,  et  jetez  le 
tout  sur  des  tranches  de  pain  frites  dans  le  beurre. 
Raifort  à  la  crème. 

Râpez  des  racines  de  raifort  et  ftûtes  cuire  dans 
du  bouillon  gras.  Délayez  à  part  3  œufs  avec 
un  verre  dç  crèrae  fraîche,  une  pincée  de  fa- 
rine, du  sel  ;  mêlez  le  tout  au  raifort,  remettez  la 
casserole  sur  le  feu,  laissez  monter  sans  bouillir, 
et  servez  cette  sauce  dans  une  saucière ,  à  coté 
d*un  rôti.  Le  raifort  haché,  cuit  dans  du  bouillon 
et  servi  sur  un  petit  hors-d'œuvre ,  sera  plus  du 
goût  général  pour  manger  avec  le  bœuf  bouilli. 
Dampjnudeln. 

Délayez  ensemble  4  jaunes  d'œufs,  l  cuillerées 
de  bonne  levure,  une  once  de  sucre  en  poudre^ 
un  peu  de  muscade  râpée,  un  quart  de  beurre 
tiède  et  un  verre  de  bon  lait.  Ajoutez  peu  à  peu 
une  livre  de  f  irine,  et  formez-en  une  pâte  solide 
dont  vous  ferez  comme  un  rouleau  allongé;  cou- 
pe?  alors  ce  rouleau  en  tranches  de  l'épaisseur  de 
deux  doigts,  placez-les  dans  une  tourtière,  et  lais- 
sez la  pâte  revenir  ainsi  pendant  un  quart  d'heure 
à  une  chaleur  douce.  Quand  les  dampfnudeln  com- 
mencent à  lever,  on  place  la  tourtière  sur  le  ré- 
chaud allumé,  on  met  le  four  de  campagne  et  on 
laisse  cuire.  Lorsque  la  pâte  a  pris  une  belle  cou- 
leur et  qu'on  la  juge  cuite,  on  verse  dessus  un 
quart  de  litre  de  lait  sucré  et  bouillant;  le  liquide 
sera  bientôt  absorbé.  On  laisse  bien  renfler  tes 
dampfnudeln,  puis  on  les  sépare  toutes  chaudes 
et  on  les  sert  saupoudrées  de  sucre  fin  et  de  can- 
nelle ou  avec  une  sauce  à  la  vanille. 
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Kloes  de  Berlin. 

On  appelle  kloes  une  sorte  de  quenelle  composée 
de  farine  ou  de  mie  de  pnin  trempée  dans  du  lait, 
de  riz  ou  de  semoule,  et  cuite  dans  Tcau,  le  l)ouil- 
lon  ou  le  lait,  suivant  qu'on  vn  veut  faire  un  plat 
solide  ou  un  entremets  sucré.  On  y  ajoute  tou- 
jours une  sauce. 

Faites  fondre  un  quarteron  de  beurre  jusqu'à 
ce  qu'il  monte,  délayoz-y  peu  à  peu  6  jaunes  d*(Buis 
et  4  blancs,  du  sel,  du  poivre,  un  peu  de  muscade 
râpée,  3  verres  de  lait;  ajoutez  de  la  fariaeea 
quantité  suffisante  pour  former  une  pâte;  trem- 
pez une  cuillère  dans  l'eau  tiède,  et  prenez  de  celle 
pâte  de  quoi  former  des  boulettes  de  médiocre 
grosseur,  car  elles  enfleront  beaucoup  dans  Tcau 
bouillante  où  vous  les  jetterez  à  mesure  et  les 
laisserez  8  à  iO  minutes.  Retirez-les  avec  une  écu- 
moire ,  dressez-les  sur  un  plat ,  garnies  de  pom- 
mes de  terre  frites,  et  servez  avec  une  sauce  ou 
avec  de  la  mie  de  pain  roussie  dans  le  beurre. 

On  fait  aussi  des  kloes  à  la  viande,  à  la  volaille, 
aux  ris  de  veau,  aux  rognons,  et  cuites  dans  le 
bouillon  gras;  elles  servent  alors  à  garnir  les  po- 
tages, les  ragoûts  et  même  les  plats  de  légumes. 

Sauce  aux  groseilles  vertes. 

Épluchez  les  groseilles,  mettez-les  dans  une 
terrine,  versez  de  l'eau  bouillante  dessus  et  laisseï 

Quelques  instants  infuser,  puis  faites-les  égoutier 
ans  une  passoire.  Mettez-les  alors  dans  un  poêlon 
sur  le  feu  avec  du  vin,  du  sucre,  de  l'écorcé  de  ci- 
tron hachée  très-lin,  de  la  cannelle  concassée,  on 
morceau  de  beurre  frais.  Faites  cuire  lentement 
sur  un  feu  doux.  Remuez  la  sauce  avec  précaution 
pour  que  les  groseilles  demeurent  entières  ;  on 
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peut  aussi  y  ajouter  de  la  mie  de  pain  grillée  dans 
le  beurre.  Cetie  sauce,  éminemment  allumantie,  se 
sert  avec  la  volaille  ou  sur  du  veau  rôti.  On  la  fait 
aussi  avec  le  fruit  rouge  du  rosier,  après  qu*on  la 
fait  blanchir  et  qu'on  Ta  soigneusement  nettoyé 
de  ses  graines  et  de  son  duvet  intérieur. 

Sauce  au  vin. 
Délayez  dans  un  demi-litre  de  bon  vin  rouge  et 
on  quart  de  litre  d'eau  5  jaunes  d'œufs,  2  onces  de 
sucre,  récorce  d'unciiron  hachée,  un  peu  de  can- 
nelle. Mettez  le  tout  sur  un  feu  vif  et  tournez  la 
sauce  jusqu'à  ce  qu'elle  commence  à  s'épaissir; 
retirez-la  et  servez. 

Bœuf  ou  veau  en  roulade.  (Entrée.) 

Prenez  un  beau  morceau  sans  os  de  l'une  de 
ces  viandes,  ou  même  du  mouton,  coupez-le  en 
tranches  minces,  battez  ces  tranches  comme  pour 
faire  des  biftecks,  étendez  sur  un  des  côtés  de 
chacune  des  anchois,  du  persil,  du  basilic,  le 
tout  haché  très-lin  ;  ajoutez  du  sel ,  du  poivre  et 
du  macis,  coupez  autant  de  morceaux  de  lard 
que  vous  avez  de  tranches,  faites-en  des  lardons  de 
la  longueur  de  ces  tranches,  placez-en  sur  le  bord 
de  celles-ci,  et  roulez  le  tout  de  manière  que  le 
lardon  se  trouve  au  centre  de  la  roulade;  faites- 
en  autant  à  toutes,  ficelez  de  gros  (il  et  faites-les 
revenir  dans  une  casserole  avec  du  beurre  fondu. 
Quand  elles  seront  bien  rissolées,  retirez-les;  met- 
tez dans  la  cuisson  une  cuillerée  de  farine,  laissez 
roussir,  puis  ajoutez  du  bouillon,  poivre,  sel.  Met* 
tcz  les  roulades,  dont  vous  aurez  ôté  le  fil,(1anscelte 
sauce,  pour  y  achever  leur  cuisson  ;  ajoutez-y  quel- 
ques tranches  de  citron,  et  servez  lorsque  les  rou- 
lades seront  bien  chaudes. 
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Pommes  de  terre  à  T allemande,  (Entrem.) 
Faites  frire  à  la  casserole  dans  du  beurre  de  pe- 
tites tranches  de  pain  et  des  pommes  de  terre  en 
tranches  déjà  presque  cuites  dans  de  l'eau  et  du  sel; 
dressez-les  sur  un  plat  et  les  arrosez  d'une  bouil- 
lie à  la  fécule  de  pommes  de  terre;  saupoudres 
de  sucre,  faites  prendre  couleur  sous  un  couvercle 
avec  feu  dessus* 

Jschkûcheri'-Kugelhoff  de  Dresde. 

On  appelle  ainsi  tout  gâteau  on  il  entre  de  la  levure  »  et 
qtli  6e  cuit  dans  une  casserole  ou  un  moule. 

Prenez  un  demi-litre  de  lait,  A  cuillerées  de 
bonne  levure,  et  de  la  farine  de  quoi  former  une 
pâle  assez  molle;  faites  fondre  un  quarteron  de 
beurre,  incorporez-le  dans  la  pâte,  avec  5  œufs, 
4  onces  de  raisins  de  Corinthe,  4  onces  de  sucre 
en  poudre,  une  pointe  d'essence  de  rose,  un 
)eu  de  macis,  et  le  zeste  d'un  citron  bacbéi 
)eurrez  un  moule  ou  une  casserole,  couvrez-le  à 
'intérieur  d'amandes  hachées  fin.  Remplissez  le 
moule  seulement  à  la  moitié  et  laissez  lever  la 
pâte.  Pendant  qu'elle  monte  il  faut  bien  se  gar- 
der de  remuer  le  moule,  ainsi  que  durant  sa  cuis- 
son, qui  se  fera  au  four  ou  sous  le  four  de  cam- 
pagne* Il  ne  faut  pas  lever  ce  dernier  avant  vM 
heure  et  demie,  temps  nécessaire  pour  la  cuisson* 
Ramequin  allemand. 

Faites  tiédir  dans  la  casserole  un  demi-litre  de 
bon  lait,  et  y  ajoutez,  peu  à  peu,  en  tournant  tou" 
jours  sur  le  feu,  jusqu'à  3  fortes  poignées  de  fa- 
rine; quand  cette  pâte  est  bien  liée  et  sans  grti^ 
meaux,  ajoutez  un  peu  de  sel,  un  morceau  de 
beurre,  un  quarteron  dç  fromage  de  Gruyère  ou  de 
parmesan,  ou  l'un  et  l'autre  ensemble,  mais  coupés 
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en  petites  tranches  et  non  râpés;  tournez  encore 
votre  pâte  sur  le  fou  jusqu'à  mélange  parfait.  On 
voit  que  la  pâte  est  cuite  lorsque,  en  la  tournant, 
elle  quitte  aisément  la  casserole.  Relirez  du  feu, 
mûlez-y  encore  3  œufs  que  \ous  avez  un  peu  bat- 
tus, et  tenez  votre  pâte  chaude  just|u'au  moment 
de  servir.  Prenez  alors  un  plat  qui  aille  au  feu  ou 
une  tourtière  que  vous  beurrez  bien;  versez-y  vo- 
tre pâte,  failes  feu  doux  dessous  et  feu  vif  dessus. 
En  10  minutes  le  gâteau  est  levé  comme  un  soufflé 
et  d'une  belle  couleur  dorée.  Il  faut  qu'il  soit  pris 
partout  et  qu'il  ne  coule  pas. 

Cerises  au  vinaigre. 

Déposez  dans  un  bocal  des  cerises  par  lits  entre- 
mêlés de  sucre  et  d'épices  jusqu'à  ce  que  le  vase 
soit  plein^  jetez  dessus  du  vinaigre  bouilli  avec  des 
éeorces  de  citron  et  refroidi,  fermez  hermétique^ 
ment  le  bocal  et  conservez  dans  un  lieu  frais.  Voyez 
aussi,  pour  les  fruits  au  sf  inaigre  ^  page  462. 

BichoJ.  (Boisson  chaude.)  » 

Coupez  en  quatre  4  oranges  amères,  fendez-en 
légèrement  l'écorce  avec  un  couteau  ;  faites  griller 
ces  morceaux  sur  un  feu  de  charbon  pas  trop  vif; 
jetez-les  alors  dans  un  pot  de  terre  avec  4  bouteil- 
les de  vin  blanc  fort,  et  laissez  infuser  une  nuit  sur 
lès  cendres  chaudes,  le  vase  bien  clos;  passez  le 
mélange  à  travers  une  serviette  et  ajoutez  2  livres 
de  sucre.  Employez,  si  cela  vous  convient,  de  la 
muscade  et  de  la  cannelle. 
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Là  cuisine  flamande  se  perd  tous  les  jours,  et  se  voit 
remplacée  plus  qu'aucune  autre  par  la  cuisine  Trançaise. 
Yoici  cependant  quelques  mets  encore  usités  que  nous 
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ayons  recaeîllîs  dans  le  pays,  pour  donner  le  moyen  de 
connaître  le  goût  flamand  et  de  produire  des  mets  où  se 
trouvent  mélangés  le  sel  et  le  sucre  y  les  viandes  rôties  et 
les  pommes  cuites,  etc. 
On  trouvera  page  173  la  côté  de  bœuf  à  la  flamande. 

fVaterzode  ou  JVaterzoo.  (Potage  de  poisson.) 

Ce  mels  ressemble  beaucoup  au  bouille-baUst 
de  Marseille;  cependant  il  ofTre  quelque  ditTérence, 
et  mérite  d*ôtre  consigné  ici  pour  la  saiisfaction 
des  amateurs  de  poisson  d*eau  douce.  Cest  le 
régal  du  dimanche  que  Ton  va  chercher  hors  la 
ville  et  près  d'une  rivière  où  l'on  choisit  soi-même 
le  poisson  chez  le  pécheur  (où  le  bouillon  est  tout 
prêt),  pour  le  voir  passer  de  Teau  vive  à  la  chau- 
dière, et  bientôt  dans  le  plat.  Préparez  par  tron- 
çons 2  ou  3  anguilles  grosses  comme  le  goulot 
d'une  bouteille,  faites-les  revenir  dans  du  beurre 
avec  un  ognon  coupé  en  dés  et  les  mettez  ensuite 
cuire  dans  un  litre  et  quart  d'eau,  sel,  beaucoup 
de  poivre  blanc,  macis,  sinon  de  la  muscade, 
2  feuilles  de  laurier,  un  clou  de  girofle,  zeste  de 
citron,  des  racines  de  persil;  quand  la  cliairest  cuite 
au  point  d'être  réduite  en  pâte,  et  que  le  bouil- 
Ion  est  réduit  des  deux  tiers,  passez  dans  un  ta- 
mis; remettez  à  feu  vif  et  faites  cuire  en  10  mi* 
nuies  dans  le  bouillon,  la  casserole  bien  close, 
les  bons  poissons  d'eau  douce  que  vous  aurez, 
tels  que:  petites  anguilles  coupées  en  2,  petits 
brochetons,  percheltes,  carpillons,  goujons,  bar- 
billons, etc.  Vous  avez  enlevé  d'avance  les  tètes 
et  queues  de  ces  petits  poissons  que  vous  avez  fait 
cuire  et  passées  avec  les  anguilles  et  d'autres  pois- 
sons, si  vous  en  avez  assez,  et  que  vous  vouliez 
faire  le  bouillon  plus  succulent.  Si  ces  poissons 
sont  trop  gros,  on  les  sert  par  tronçons;  mais  il 
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est  mieux  de  n'avoir  que  de  petits  poissons,  et 
d'en  servir  à  chaque  personne  un  entier  de  elia(|uo 
espèce.  Servez  très-chaud  en  place  de  potage,  et, 
selon  r usage  flamand,  des  tartines  beurrées  sur 
une  assiette  à  part.  —  Si  l'on  a  de  l'eau  extraite 
des  moules, on  la  joindra  au  bouillon,  auquel  elle 
donnera  beaucoup  de  goût,  ce  qui  évitcTa  d'y 
employer  autant  de  poisson.  —  Au  reste,  la  base 
principale  et  la  plus  délicate  de  ce  mets,  c'est 
Fanguille  et  le  brochet,  et  il  ne  doit  pas  y  être 
employé  de  poisson  coloré  qui  changerait  la  cou- 
leur blanche  qu'il  doit  avoir. 

Marmelade  de  pommes.  (  Pour  entrée.  ) 

Pelez  des  pommes,  coupez-les  par  quartiers, 
supprimez  les  cœurs,  mettez-les  cuire  à  la  casse- 
role avec  sucre,  cannelle,  raisins  de  Gorinthe,  du 
vin  rouge  ou  blanc. 

On  sert  cette  marmelade  sous  un  rôti  quel* 
conque  que  Ton  veut  donner  pour  entrée^  sous 
des  côtelettes,  des  saucisses,  etc. 

Quelques  personnes  servent  les  pommes  entières 
cuites,  comme  ci-dessus,  mais  sans  raisins. 

On  fait  aussi  de  la  même  manière  des  marme* 
lades  de  poires. 

On  farcit  aussi  de  la  même  marmelade  une  oie 
ou  une  dinde  à  la  broche. 

Petits  Choux  rouges.  (Entremets.) 

Quand  le  chou  rouge  a  commencé  à  former  sa 
tête,  on  la  coupe,  la  plante  se  ramifie,  et  il  en 
renaît  plusieurs  autres  petits  choux,  très-délicats, 
durs,  et  que  l'on  sert  accommodés  comme  il  est 
dit  aux  Choux  rouges  en  quartiers ,  page  315, 
mais  en  les  conservant  entiers. 

Choux  rouges  aux  pommes.  (Entremets.) 

Mettez  dans  une  casserole  un  chou  rouge  éplu- 
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cbé  et  lavé;  mettez  assez  d'eau  pour  l'en  couvrir} 
ajoutez  4  ou  5  pommes  fermes,  pelées,  et  daot>x)Ut 
avez  enlevé  les  cœurs,  du  beurre  ou  de  la  graisse, 
sel«  poivre,  girofle;  faites  cuire  au  moins  3  heu- 
res à  petit  feu.  Au  moment  de  servir,  vous  liez  la 
sauce  d'une  cuillerée  de  vinaiffre ,  autant  dégelée 
de  groseilles,  un  peu  de  fécule >  et  servez. 
Ragoût  d*asperges.  (Entremets.) 
Coupez  la  partie  tendre  des  asperges  de  ma« 
nière  à  en  faire  des  morceaux  de  3  centimètres; 
faites-les  cuire  dans  de  Teau  et  du  sel;  bachéi 
fin  du  persil  avec  quelques  feuilles  de  lailU6| 
de  jeunes  ognons,  mettez  dans  la  casserole  avec 
beurre,  un  peu  d'eau,  sel,  muscade,  poivre, 
pincée  de  farine;  le  tout  étant  cuit,  faites^y  reve- 
nir les  asperges,  et  servez. 

Pourpier.   (Entremets.  ) 
Le  pourpier  est  une  plante  qui  était  d'un  grand 
usage  autrefois  en  France,  et  que  Ton  ;  oublie 
depuis  longtemps.  L'usage  du  pourpier  s'est  ce- 

Eendant  conservé  en  Flandre,  et  Ton  en  consomme 
caucoup  dans  Tété. 

On  récolte,  avant  la  floraison,  l'extrémité  des 
branches  qui  contient  5  ou  6  feuilles;  on  lave  et 
on  fait  blanchir  à  l'eau  bouillante  avec  du  sel. 
Faites  égoutter;  mettez  dans  une  casserole  avec 
beurre,  très-peu  de  sel  et  poivre,  liez  d'une  pin- 
cée de  farine  ou  d'un  jaune  d'œuf  ;  servez. 
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Après  avoir  ajouté  aux  nombreuses  recettes  françaises  de 
cet  ouvrage  un  extrait  des  cuisipes  anglaise,  allemande,  ita- 
lienne, provençale^  etc.,  nous  n'avons  pas  désiré  sans  rtiaoo  7 
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«jouter  la  cuisine  polonaise,  car  elle  porte  un  caractère  q«d 
lui  est  propre,  quoiqu'elle  le  confonde  un  peu  avec  celle  dç 
rAllemagney  sa  voisine. 

On  y  remarque  l'eniploi  très-frëquent  de  la  farine»  des 
gruaux  mêlés  avec  les  viandes,  les  choux,  la  choucroute  po- 
Jonaise,  le  lait  caillé  doux  et  aigre ,  le  raifort  sauvage, 
l'emploi  des  épices  poussé  à  l'excès ,  les  marinades  et  salai- 
sons, un  grand  usage  de  hachis  et  farces.  On  y  pense 
peu  à  la  pomme  de  terre,  mais  beaucoup  aux  concombres 
>  marines,  qui,  chose  surprenante,  la  remplacent  et  font  une 
bonne  partie  de  la  nourriture  du  pauvre.  Les  chotodrieo  ou 
soupe  froide,  et  même  à  la  glace,  sont  d'un  usage  très-fré^ 
quent.  Les  babka^  leskluski^  nalesniki  y  piroski^zrazij 
le  rôti  aux  hussards,  dont  nous  allons  donner  les  recettes, 
sont  très -variés  et  très-usités. 

Et  l'on  ne  devra  pas  inférer  des  mélanges,  qui  paraîtront 
peut-être  hétéroclites  en  lisant  ces  recettes ,  que  les  mets 
auraient  quelque  chose  de  repoussant  pour  notre  goût,  à 
nous  qui  sommes  habitués  à  la  cuisine  française  :  tout  cela 
est  plus  en  harmonie  que  l'on  ne  pense,  et  les  cuisiniers  |>o* 
tenais  seraient  très-bien  accueillis  s'ils  pouvaient  souvent 
nous  servir  «  un  plat  de  leur  métier,  n 

Ceux  qui  ont  connu  les  fils  et  les  petits-fils  des  Polonais 
du  xviii*  siècle  pourront  savoir  d'eux  que  leurs  pères  et  aïeux 
étaient  de  joyeux  convives  et  de  joyeux  amphitryons,  qui 

tassaient  leur  vie  à  table  et  savaient  choisir  les  bons  mets, 
l'esprit  et  les  usages  de  la  chevalerie  existaient  là  encore  il 
y  a  peu  de  temps.  Les  chasses  et  les  jeux  guerriers  enga- 
geaient dans  des  exercices  violents  dont  la  fatigue  exigeait 
une  salutaire  réparation  que  l'on  trouvait  dans  Tes  produits 
substantiels  d'une  cuisine  où  tout  abondait,  et  ou  l'appétit 
était  encore  stimulé  par  l'art  des  cuisiniers. 

Il  est  certains  faits  dans  ces  usages  que  nous  ne  saurions 
nous  priver  de  rapporter. 

Dans  la  première  moitié  du  dernier  siècle  surtout,  on 
peut  dire  sans  eiagération  qu'on  ne  faisait  que  célébrer  d^s 
festins  ;  et  il  ne  fallait  pas  être  riche  pour  jouir  de  ce  plai- 
sir: l'hospitalité  était  dans  les  coutumes  du  pays,  mais  les 
grands  seigneurs  la  pratiquaient,  on  peut  dire  avec  excès, 
dans  l'intérêt  de  leur  ambition  ;  chacun  cherchait  à  se  faire 
un  parti  nombreux.  On  ne  vendait  pas  son  vote,  mais  on 
s'attachait  à  une  famille  où  Ton  trouvait  jour  et  nuity  et  k 
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toute  occasion  d'anniversaires  ou  d'événements  publics  ou 
privés,  les  tables  couvertes,  et  un  accueil  encoui*agcant. 
bans  la  s;ille  du  festin,  la  statue  de Bacchus,  monté  surua 
tonneau  d'argent  aux  cerceaux  d*or,sembUit  inviter  au  nom 
du  maître  ses  clients  et  les  amis  de  leurs  amis.  Les  serviteurs 
avaient  ordre  de  ne  rien  épargner  :  on  leur  répétait  son- 
vent  :  «  Mieux  vaut  un  écu  de  dépense  qu'un  lianl  de 
honte.  »  —  Pourtant  c'était  une  habitude  pour  les  pauvres 
de  porter  une  cuillère  à  la  ceintui*e,  ou  d'en  tailler  une  de 
bois  à  table ,  tant  le  service  le  plus  ridie  avait  peine  à 
su n ire.  —  Le  vin  de  Hongrie  coulait  avec  profusion  :  on 
commençait  par  des  verres  ordinaires  et  on  augmentait  le 
calibre  jusqu'à  l'arrivée  du  hanap  de  2  litres,  bocal  qui! 
fallait  avaler  d'un  seul  trait  ;  personne  n  y  pouvait  écha|>- 
per;  si  on  hésitait,  si  on  se  reposait,  un  page  était  là  qui 
profitait  du  moindre  geste  pour  remplir  le  hanap,  elle 
soin  de  le  cacher  sous  la  table  même  ne  garantissait  pas  de 
celte  inondation  enivrante ,  qui  fut  souvent  fatale. 

De  tels  festins  ne  devaient- ils  pas  porter  à  une  go<i^ 
myidise  outrée,  et  devions-nous  négliger  dé  faire  connaître 
les  produits  de  la  cuisine  d'un  peuple  qui  pratiquait  à  la 
fois  avec  tant  de  distinction  l'art  de  manger  et  celui  de  se 
battre  en  vaillants  guerriers  ? 

Chotodriec  ou  soupe  à  la  glace. 

Faîtes  bouillir  un  litre  de  jus  de  concombres 
marines  {voyez  les  concombres  marines  ci-après) 
avec  du  levain  de  farine;  quand  il  refroidit,  vous 
mouillez  d'un  litre  de  lait  caillé.  Faites  bouilliri 
part,  dans  de  Feau,  une  jeune  betterave  hacliéd 
mince  et  la  mettez  dans  la  soupe  avec  du  jus  de  sa 
cuisson  pour  la  colorer.  Coupez  en  rouelles  4  œufs 
durs ,  ajoutez  de  la  civette  et  du  fenouil  haché 
mince,  de  la  chair  d'écrevisses,  des  tranches  de 
concombres.  Servez  celte  soupe  sans  pain,  avec 
des  morceaux  de  glace  pour  la  rendre  plus  froide. 
—  On  peut  supprimer  la  betterave  et  mettre  en 

Elace  de  Toseille  hachée  et  un  peu  revenue  dans  le 
eurre. 
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Soupe  à  la  glace  simplifiée.  Mêlez  ensemble  lait 
caillé ,  jus  de  concombre  écrasé,  fenouil  ei  civette 
hacbéS)  un  peu  d'oseille  bacbée  revenue  dans  le 
beurre,  tranches  minces  de  concombres,  des  œufs 
durs  coupés  en  rondelles,  au  moment  de  servir, 
glace  écrasée  dans  un  torchon.  —  Le  melon  rem- 
place avec  succès  le  concombre. 

BarszQZ  ou  soupe  aigre  au  bouillon. 

Mettez  à  la  marmite  8  livres  de  bœuf,  2  livres 
de  côtes  de  porc  fumé,  demi-livre  de  jambon,  une 
trentaine  de  morilles,  ognons,  poireaux.  Vous  y 
versez  une  quantité  de  jus  de  betteraves.  Quand 
tout  cela  sera  cuit,  passez  le  bouillon  et  y  ajoutez 
un  lièvre,  une  poule  et  un  canard  cuits  à  la  broche, 
alin  de  donner  bon  goût  et  belle  couleur,  et  encore 
une  quantité  de  jus  de  betteraves.  Faites  bouillir 
un  quart  d'heure,  passez  de  nouveau  le  bouillon, 
ajoutez  quelques  blancs  d'œufs  battus  avec  un  peu 
d'eau,  faites  jeter  un  bouillon  pour  pouvoir  tirer  à 
clair,  passez  encore;  coupez  leiT  viandes  bouillies 
et  les  servez  avec  le  bouillon  garnies  de  morilles, 
ognons ,  des  tranches  de  betteraves  entremêlées 
avec  du  céleri  et  des  branches  de  persil,  le  tout  cuit 
à  l'avance,  du  fenouil,  saucissons  grillés  et  bou- 
lettes de  godiveau. 

Manière  de  faire  le  jus  de  betteraves,  très-usité 
en  Pologne.  •^—  Lavez  et  ratissez  des  betteraves; 
coupez-les  en  A  en  longueur  et  les  mettez  dans  un 
pot  que  vous  remplissez  d'eau  tiède  et  entretenez 
à  une  chaleur  douce  pendant  3  ou  4  jours;  ce  jus 
acquiert  une  saveur  aigrelette  agréable.  On  em- 
ploie ensuite  les  betteraves  à  divers  usages.  On  en 
coupe  des  filets  que  Ton  ajoute  au  barszcz.  —  Bien 
entendu  que  Ton  peut  faire  ce  potage  avec  beau- 
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coup  moins  de  viande^  et  il  sera  toujours  banicx 
s'il  est  fait  avec  le  jus  de  betteraves. 

Concombres  marines.  (  Hors-d*œuvre.) 

Ceci  est  un  mets  de  hors-d*oeuvre  qui  ne  manque  jl- 
mais,  en  Pologne,  sur  aucune  table,  depuis  la  piui  pauvre 
jusqu'à  la  plus  riche.  On  Vy  trouve  aussi  fanéqueramtot 
que  la  pomme  de  terre  en  Angleterre»  et  il  an  tkat 
lieu  en  quelque  soite  chez  les  pauvres  gens. 

On  nettoie  avec  un  linge  des  concombres  en- 
core verts  de  grandeur  moyenne,  et  on  les  meti 
ressuyer  pendant  24  heures  dans  un  endroit 
chaud  et  sec.  On  prépare  un  tonneau  défoncé  par 
un  bout  qui  ait  contenu  du  vin  blanc  et  qui  soit 
bien^échaudé.  On  y  forme  au  fond  un  lit  de  coS' 
combres,  puis  dessus  un  lit  de  fenouil  haché,  doi 
feuilles  de  cerisier  avec  coriandre  un  peu  écrasée. 
On  verse  alors  de  l'eau  salée  qui  a  bouilli  et  ro^ 
froidi,  on  referme  le  tonneau  avec  le  plus  grand 
soin ,  on  le  place  dans  un  endroit  frais  sur  deui 
pièces  de  bois  ;  on  le  remplit  d'eau  froide  qui  ait 
bouilli,  si  on  s'aperçoit  qu'il  se  videj  on  lere* 
tourne  tous  les  jours,  et  on  enlève  le  moisi  s'il  s'en 
formait  à  l'extérieur.  —  On  l'entame  au  bout  de  3 
ou  3  mois  9  et  on  recouvre  de  planches  et  d'un 
poids  comme  on  fait  pour  la  choucroute,  p.  816. 
—  L'eau  doit  être  assez  salée,  mais  ne  ooit  pas 
l'être  excessivement,  puisque  les  pauvres  gens  y 
trempent  leur  pain  pour  lui  donner  de  la  saveur. 
Raifort.  (Hors^oauvre.) 

\A  raifort  est  une  plante  dont  on  emploie  la  rs» 
cine  que  l'on  ripe  ou  que  l'on  ratisse  avec  un  cou- 
teau pour,  cette  râpure,  être  servie  crue  sur  us 
hors-d'œuvre  à  côté  des  viandes  bouillies  et  rôties^ 
Il  est  d'un  grand  usage  en  Pologne  tous  la  forme 
suivante.  —  A''  Râpé  et  cuit  dans  d«  beuflioD, 
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VOUS  le  lies  de  2  jaunes  d'œufs  battus  avec  un  peu 
d'eau ,  une  pineée  de  farine ,  et  saupoudrez  de 
muscade.  ^  2"  Employez  du  lait  caillé  au  lieu 
d'eau  et  2  amandes  hachées.  Voyez  la  recette  alle^ 
mande,  p.  519. 

Zrazi.  (Entrée.) 
Coupez  par  tranches  trés-minces  du  maigre  de 
bœuf;  saupoudrez  de  sel  et  battez  pour  aplatir. 
Faites  &  part  une  farce  ou  hachis  bien  mêlé  de 
bœuf  bouilli,  chair  &  saucisses,  persil  et  zeste 
de  cilron  hachés  fin,  3  œufs,   de  la  mie  de 

Sain  trempée  dans  du  lait  et  égouttée,  un  peu 
e  lait  caillé.  Étendez  de  cette  farce  sur  chaque 
tranche  de  bœuf  que  tous  roulez,  ficelez  et  mettez 
dans  la  casserole  avec  laurier,  zeste  de  citron , 
ognon  piqué  de  clous  de  girofle,  gros  poivre,  gin- 
gembre, bouillon,  vinaigre  et  vin;  couvrez  et  fai- 
tes cuire;  h  moitié  de  la  cuisson,  vous  ajoutez  un 
roux.  Étant  cuit,  vous  passez  la  sauce  et  la  servez 
sous  vos  tranches  roulées  que  vous  avez  déûcelées. 
Rôti  aux  hussards.  (Entrée.) 
Faites  saisir  à  la  broche  et  rôtir  à  moitié  un 
aloyau  ou  un  fjlet  de  bœuf  en  Tarrosant  de  beurre, 
écrasez  et  exprimez  le  suc  de  12  ognons  moyens  ; 
ajoulez-v  de  la  mie  de  pain ,  une  livre  de  beurre 
frais,  sel,  poivre  ;  faites  un  roux  et  y  versez  le  tout 
en  mouillant  de  bouillon.  Quand  celte  sauce  aura 
mijoté  5  minutes,  mettez^y  votre  rôti  coupé  par 
tranches  et  faites-l'y  achever  de  cuire }  passez  la 
sauce,  liez-la  de  3  jaunes  d'œufs,  et  servez -la  sur 
les  tranches  dressées  en  couronne. 

Filet  de  bœuj  mariné.  (Entrée.) 

Frottez  de  sel  un  filet  de  bœuf  et  le  laissez  4 
heures,  après  quoi  vous  le  mettez  pendant  8  jours 
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dans  une  marinade  faite  de  vinaigre,  vin  et  eau  ea 
parties  égnios,  ognons  pi(|ués  de  clous  de  girofle, 
laurier,  basilic,  tranches  decitron,  sarriette,  ihym, 

{[eniëvre,  gingembre;  faites  bouillir  et  versez  sur 
e  filet;  chaque  jour  Aiites  encore  bouillir  la  ma- 
rinade et  la  versez  sur  le  fdet  2  ou  3  fois  ;  piq^e^ 
le  avec  des  iilets  d*anchois,  et  le  placez  sur  lo  fea 
dans  une  dau bière  sur  des  tranches  de  lard  avec 
un  peu  de  la  marinade;  couvrez  de  tranches  de 
lard  et  de  papier.  Mouillez  souvent  avet  de  la  ma* 
rinade  et  du  lait  caillé.  Quand  il  sera  cuit,  faites 
une  sauce  avec  deux  cuillerées  de  farine  que  vous 
tournez  dans  du  lait  caillé,  ajoutez  de  la  marinade, 
beurre,  anchois  hachés;  faites  cuire  cette  sauce, 
passez-la ,  ajoutez  des  câpres,  et  la  servez  sous  le 
filet. 

Chapon  aux  pommes.  (Entrée  et  relevé.) 
Sur  une  grande  et  solide  feuille  de  papier,  vous 
étendez  des  tranches  minces  de  lard,  de  citron, 
d*ognons,  de  carottes,  sel,  poivre,  épices,  clous 
de  girolle;  placez-y  votre  chapon  et  l'enveloppex 
de  ce  papier  et  garniture;  ficelez  solidement,  em- 
brochez et  faites  rôtir.  Épluchez  et  coupez  par 
morceaux  iO  ou  12  pommes  que  vous  faites  cuire 
avec  6  onces  de  sucre  sur  lequel  vous  avez  frotté 
l'écorce  de  2  oranges,  faites  cuire  avec  le  jus  de 
ces  oranges,  et  servez  cette  compote  sous  le  cha- 
pon dégagé  de  tous  ses  ingrédients. 

Choucroute  préparée  en  2^  heures. 
Mettez  vos  choux  découpés  fin  dans  une  terrine 
et  les  saupoudrez  de  graine  de  fenouil,  de  cumin, 
d'un  peu  de  genièvre,  de  sel;  arrosez  d'un  peu  de 
vinaigre  et  chargez-les  d'une  pierre. 

Salade  chaude  de  chou  rouge. 
Hachez  un  chou  rouge  en  longs  filets;  faites 
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fondre  an  l^rd  ou  de  la  graisse  d'oie;  assaisonnez 
de  vinaigre,  sel,  poivre;  faites cbauiter  et  y  met- 
tez le  chou  amoriir  doucement;  mêlez  2  jaunes 
d'œufs  au  moment  de  servir. 

Kluskis  de  viande  frite. 

Hachez  mince  un  kilogr.  de  maigre  ()e  porc 
frais  et  y  mêlez  du  pain  trempé  de  vin  et  égouUé, 
zeste  de  citron,  sel,  poivre  ;  failes-en  des  boulettes 
aplaties,  que  vous  panez  et  fuites  frire. 

Kluskis  ou  houlettes  de  pâte.  (Entremets.) 

Faites  une  pâte  peu  épaisse  de  Tarine,  eau  tiède 
et  œuPs,  de  la  levike  de  bière,  sel  et  sucre;  placez- 
la  dans  un  endroit  chaud  pour  la  faire  renfler^ 
déchirez-en  avec  les  doigts  des  morceaux  pour 
en  faire  des  boulcltes,  que  vous  laissez  reposer 
sur  la  table  pour  renfler  encore.  Jetez-les  à  l'eau 
bouillante  salée,  où  elles  renfleront  encore  beau- 
coup; quand  elles  sont  toutes  cuites,  vous  les 
dorez  de  beurre  roussi  et  servez. 
Kluskis  aujromage  à  la  crème.  (  Entremets.) 

Mêlez  ensemble  demi-livre  de  beurre,  6 œufs,  6 
grandes  cuillerées  de  fromage  à  la  crème,  muscade, 
sel,  sucre,  mie  de  pain  et  de  la  crème  s'il  en  faut 
pour  éclaircir  ;  frottez  vos  mains  de  farine  et  faites 
des  boulettes  rondes;  faites  cuire  dans  Teau  bouil- 
lante salée,  faites  égoulter,  dorez-les  de  beurre 
roussi  et  servez. 

Boudin  de  sarrasin. 

Faites  cuire  à  moitié  du  gruau  de  sarrasin  dans 
de  Feau  et  du  lard  ;  coupez  ensuite  le  lard  et  sa 
couenne  en  petits  dés,  assaisonnez  de  thym,  per- 
sil, poivre;  mêlez  le  tout  et  l'entonnez  dans  des 
boyaux  de  cochon,  achevez  de  cuire  dans  le  reste  du 
bouillon  ;  ensuite  faites  griller  au  moment  de  servir. 
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Pommes  de  terre  à  la  polonaise,  (Entremets.) 

Faite$*Ie6  cuire  dans  I  eau  et  du  sel,  pelex*lei| 
coupeiE-les  par  tranchea  épaiasea  et  les  servez  soai 
une  sauce  blanche  aux  câpres  ou  avec  des  coroi* 
chons  coupés  par  filets ,  et  les  filets  ensuite  en 
travers  »  pour  faire  da  petits  morceaux  et  re- 
placer les  câpres. 

Piroski  sernikis  ou  Piroski  au  fromage* 

Mélangez  1  kilogr.  de  fromage  à  la  crème  av9C 
3  quarts  de  livre  de  mie  de  paiOi  6  œufs,  1  once  de 
sucre,  un  peu  de  crème,  4  onces  de  raisins  de  Co- 
rinthe,  muscade,  sel,  autant  de  farine  qu'il  en  faut 
pour  faire  des  boules  que  vous  aplatissez  et  faile$ 
frire  dans  du  beurre  ou  du  sainaoux. 

Nalesnikis.  (Crêpes  polonaises.) 

Mélangez  et  battez  8  œufs  avec  3  quarts  de  litre 
de  lait  ou  de  crème,  2  onces  de  beurre  frais  fondu, 
muscade  râpée,  zeste  de  citron  ripé  sur  du  sucre, 
lin  peu  do  sel,  10  onces  de  farine.  Mettez  dans  la 
poêle  un  peu  de  beurre  ou  de  saindoux  comme 
pour  les  crêpes  françaises:  mais,  aussitôt  la  pâle 
versée,  semez-y ,  si  vous  voulez,  des  grainsde raisins 
de  Corinthe,  retournez,  faites  cuire,  placez  sur  une 
assiette,  saupoudrez  de  sucre,  roulez  la  crêpe  avec 
une  fourchette  à  2  longues  dents,  et  servez  brûlant, 
Nalesnikis  aux  confitures. 

Étant  faites  comme  ci-dessus,  laissez-les  reiVoi* 
'  dir,  étendez  dessus  telle  marmelade  que  vous  voa* 
drez,  avec  de  petits  morceaux  de  beurre;  placez- 
les  les  unes  sur  les  autres  dans  un  moule  où 
vous  versez  une  9auoe  faite  de  7  jaunes  d'œufii 
2  blancs  battus  en  neige,  demi-litre  de  lait,sucre} 
mettez  cuire  lentement  au  four  ou  9ous  le  fouf 
de  campagne,  ou  avec  le  couvercle  de  tôle  et  feu 
dessus  et  dessous;  rea versez  le  moule  sur  le  pkt 
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et  Fenletez  pour  servir.  On  les  sert  ensuite  une  A 
une  dans  les  assieties. 

On  peut  âttssi  rouler  ces  crêpes  enduites  de  con^ 
fitures  et  couper  les  rouleaux  par  tranches  qui  se 
déroulent  en  (ilets  et  se  placent  dans  le  moule 
comme  des  macaronis,  avec  la  sauce  ci-dessus. 
Babka.  (Dessert.) 

Battez  8  œufs  dans  2  litres  de  lait  et  un  jus  de 
citron,  ce  qui  fera  un  fromage  que  vous  égoutterez 
et  presserez;  mèlez-le  de  mie  de  pain  trempée  de 
crème  et  pressée;  ajoutez  10  onces  de  beurre,  20 
jaunes  d'œufs.  11  faut  mêler  continuellement  pen- 
dant 3  (|uarts  d'heure  en  agitant  toujours  dans  la 
même  direction,  de  droite  à  gauche  ou  de  gauche 
i  droite,  sans  changer.  Alors  on  ajoute  du  fromage 
à  la  crème  broyé,  4  onces  d'amandes  hachées  et 
12  blancs  d'œufs  battus  en  neige.  On  verse  dans 
un  moule,  peu  à  peu ,  en  laissant  de  rinlervalle 
pour  que  la  pâte  renile  à  mesure.  Faites  cuire  au 
four  dans  un  moule  bien  beurré,  et  poudrez  abon- 
damment  de  sucre  en  sortant  du  four.  -^  Le  moule, 
en  Poiognci  se  fait  très*baut  et  étroit,  de  manière 
à  former  un  gâteau  dé  près  d'un  mètre  de  haut. 
De  plus,  avec  la  même  pâte,  on  fait  un  couvercle 
qui  déborde  en  dessus  et  tombe  d'un  côté  plutôt 
que  de  l'autre,  de  manière  que  le  gâteau  a  quel- 
que ressemblance  avec  une  vieille  bonne  femme 
qui  laisse  tomber  sa  tête.  De  là  le  nom  de  habkaj 
irieille  femme.  C'est  aussi  l'origine  du  hdba  des 
pâtissiers  français. 

Babka  aux  prunes*  (Dessert.) 

Faites  blanchir  à  l'eau  bouillante  60  prunes 
belles  et  mûres  ^  de  manière  à  pouvoir  plus  fa- 
cilement enlever  la  peau;  ôtez  aussi  les  noyaux. 
Faites-les  bouillir  avecsucre^  vin  et  écoreede  ci* 
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iron.  Mêlez  12  jaunes  irœiifs  avec  du  sucre,  2  on^^ 
ces  d'amandes  hachées,  demi-livre  de  beurre  manA 
d'uD  peu  de  fatine  et  roulé  sur  la  table,  8  cuille- 
rées de  mie  de  pain ,  6  blancs  d'œufs  battus  en 
neige  et  les  prunes  refroidies.  Faites  cuire  comme 
les  précédents. 

Le  babka  est  un  mets  éminemment  polonais,  et 
il  s'en  fait  plus  de  cent  sortes  à  toute  espèce  de 
fruits,  aux  légumes  et  aux  poissons. 

CUISINE  RUSSE. 

Nous  n'avons  f{uère  recueilli  de  mets  de  la  coîsÎDe  rosseï 
qui ,  d'ailleurs^  oflre  peu  d'inlërét.  —  Dans  les  villes»  les 
cuisines  française  et  anglaise  composent  les  festins  et  les 
repas  ordinaires. — ^Dansle  peuple  on  consomme  beaucoup 
de  porcs  et  d'oies  dont  on  fume  les  viandes ,  beaucoup  de 
substances  confites  au  vinaigre^  telles  oue  poissons,  bette» 
raves  et  concombres  (agoiirci)^  de  clioucroute,  de  pâtes 
frites  dans  la  graisse  de  porc  et  d'oie ,  des  soupes  de  farines 
fermentées  aigres.  —  Ce  n'est  plus  là  un  peuple  de  clieva- 
liei^  viveurs,  mais  une  race  a'étres  qui  mangent  «  pour 
vivre  » ,  quoique  avec  voracité. 

.    Tslchi.  (Pot-au-feu  russe.) 
Mettez  dans  une  casserole  de  l'eau  comme  pour 
un  pot-au-feu,  4  livres  de  poitrine  de  mouton,  2 
branches  de  fenouil  longues  comme  la  main,  20 
grains  de  poivre,  sel  :  faites  écumer;  quand  Teau 
bout,  ajoutez  un  gros  chou,  puis  iO  petites  ca- 
rottes et  6  ognons  coupés  par  petits  morceaux 
grands  comme  des  dés;  ajoutez  aemi-livre  d'orge 
perlé,  ou  de  semoule  ou  de  gruau  de  blé;  faites 
cuire  3  heures,  mettez  une  livre  de  pruneaux, 
faites  cuire  encore  une  heure  et  servez  en  potage: 
la  viande  à  part  en  relevé.  Ce  potage  est  le  plus 
en  usage,  c'est  le  vrai  pot-au-feu  russe. 
Koulbac.  (Pâté  russe.) 
Ayez  de  la  pâle  à  brioche,  que  vous  n'emplojez 
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que  le  lendemain  du  jour  où  elle  a  été  faite.  Fai- 
tes-en, en  Taplatissant  avec  la  main,  une  abaisse 
d*un  centimètre  d'épaisseur  et  du  diamètre  du 
pâté.  Posez-la  sur  une  feuille  de  papier  beurré, 
et  sur  une  plaque  de  four.  Vous  aurez  fait  crever 
très-épais  du  riz  au  bouillon  gras,  ayez  la  même 
quantité  de  jaunes  d'œufs  durs  hachés;  ayez  du 
tendre  de  viandes  de  boucherie,  ou  chairs  de  vo- 
laille ou  gibier,  émincées  par  filets  et  assaison- 
nées dans  une  terrine  avec  sel,  poivre,  épices, 
fines  herbes.  Faites  un  lit  mince  de  ces  chairs 
sur  votre  abaisse  de  pâte,  un  lit  d'œufs,  un  lit  de 
riz,  et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  ce  que  le  pâté  forme 
une  demi-boule.  Couvrez  d'une  seconde  abaisse 
de  même  pâte ,  remployez  les  bords  en  des- 
sous ioui  autour,  pour  fermer  le  pâté;  décorez 
le  dessus  avec  des  iilets  de  pâte,  dorez  et  faites 
cuire  à  four  modéré.  Servez  chaud.  On  peut  em- 
ployer de  la  grosse  semoule  au  lieu  de  riz,  et  faire 
le  pâté,  en  maigre,  avec  des  chairs  de  poissons  de 
mer  ou  d'eau  douce;  le  riz  alors  crevé  à  l'eau. 

Quenèfes. 

Délayez  demi-litre  de  farine  avec  6  jaunes  d'œufs 
et  2  blancs ,  du  bouillon ,  muscade  râpée ,  gros 
poivre.  Ayez  du  bouillon  bouillant,  et  laissez  tom- 
ber à  la  fois  une  petite  cuillerée  à  bouche  de  cette 
pâte,  que  vous  poussez  avec  le  doigt,  et  qui  en 
tombant  doit  former  dans  le  bouillon  une  boule 
ronde  ou  ovale.  Vous  laisserez  cuire  une  demi- 
heure  et  servirez  ce  potage. 

Sauce  enragée. 
Pilez  6  jaunes  d'oeufs  durs  et  les  mouillez  de  5 
cuillerées  d'huile  à  mesure  que  vous  pilez  ;  mêlez- 
y  6  gousses  de  petit  piment,  une  pincée  de  safran, 

31 
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8el|  poivre,  3  cuillerées  de  vinaigre  «  passeï  comme 
un^  purée^  et  servez  dans  une  saucière» 

CUISINE  CÔTWlQUÈ, 

ou    ANCIENNE   CUISINE    FRANÇAISE. 

Un  riche  campagnard  de  là  Bretagne  nous  a  reproché  de 
n'avoir  pas  inséré  aans  cet  ouvrage  un  article  sur  t*arl  de 
Aërvlr  lin  paon;  et  il  nous  à  Ikit  remarqUi^r  que  dans  ub 
ceHain  noihbhe  dé  maison»  et  de  fénûéÉ  OH  bourrissait  tét 
oiseau  pour  romeinent^  et  que^  par  bonséquent^  on  était 
quelquefois  roccasiob  d'en  manger  de  jeunes  «  qu'un  vo- 
latile aussi  distingué  devait  être  servi  d  une  manière  digne 
de  lui;  et  que,  tout  le  monde  h'ayant  pas  à  sa  disposition 
Une  bibliothèque  historique  où  l'on  pût  tttiuver  des  ren- 
seignements à  cet  égard,  noUs  AUrions  dû  (iréTenîr  le  ▼«M 
des  amateut^. 

Il  fallait  cette  occasion  pour  nous  engager  à  fouiller  dans 
les  vieux  ouvrages  et  même  dan^  les  anciens  manuscrits,  où 
bous  avons  trouvé  non-seulement  le  paoïi ,  ihais  encore  la 
célèbre  saueè  camelint^  qui  était  à  peu  brès  univet^elle 
autrefois  ;  la  sauee  de  trahison^  la  gauHuijrét^  YhjrpocrûS 
et  Yl^dromtlj  non  moins  célèbres» 

Nous  avons  réuni  ces  mets ,  moins  sans  doute  pour  Toti- 
lité  domestique  que  1  on  y  trouvera,  que  pour  donner  une 
légère  Idée  ae  la  cuisine  dé  nos  liïeux,  qui,  du  reste,  était 

Êrécisément  la  cuisine  encore  actuellement  en  usage  en 
Ispagne  et  en  Allemagne,  et  dont  nous  avons  donné  aussi 
liu  certain  nombre  de  recettes. 

Mélei  ensemble  toutes  soites  tle  viandes,  un  gi^and  nom* 
bre  d'aromates,  de  TeaU  de  rosej  force  jUs  die  viande,  poivre 
et  sucre,  et  vous  aurez  le  secret  de  la  cuisine  ancienne. 

A  présent  que  l'on  meuble  et  décore  tant  de  châteaux  et 
de  niaisobs  dabs  les  genres  Moyen  dgè,  Gothique^  Renais- 
iûHcé^  on  pouhrà  èbfib  servir  dans  lés  faïences  de  Palissy 
ou  de  Limoges  des  mets  contempoitiihs  de  ces  vases,  et  les 
surmonter  du  fameux  paon  revêtu  ^  dont  lecuyer  tran- 
chant ne  devait  être  qu  un  rbi,  un  prince,  ou  un  chevalier 
de  haute  valeur. 

Sauce  caiheUne. 
Faites  griller  légèrement  des  tranches  de  pain 
et  les  fahes  tremper  sur  le  fourneau  dans  une  cas- 
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serolè  avec  vin  rouge  ei  vinaigre,  cannelle^  épice«  ) 
meltei  refroiiilir  sur  une  assieite,  ensuite  pasmi  à 
rétantine»  Celle  sauce ^  bieta  couverte,  se  garde-, 
dans  un  pot,  T  ou  6  jours.  Elle  servait  autrefois 
pour  les  rôtis,  et  elle  était  très^célèbre. 
Sauce  de  trahison. 

Faites  frire  de  Tognon  haché  avec  du  lard  fondu 
et  ensuite  pas6e<«-le  à  Téianiine  avec  du  pain  grillé 
«t  trempé  danft  du  bouillon  mêlé  de  vin  rouge  ei 
de  vinaigre  où  on  aura  infosé  de  la  cannelle  pen- 
dant 34  heures  ou  plus^  Ajoutez  de  là  moutarde, 
épices  et  ^rand'fùism  desucre^  dit  un  auteur  im- 
f^rimé  il  j  a'  plus  de  300  ans. 

Cette  sauce  était  une  de  celles  où  Ton  faisait 
entrer,  selon  l'usage  du  temps,  tout  à  la  fois  du 
vin^  du  vinaigré  et  du  sucre,  choses  que  Ton  re* 
garde  maintenant  comme  incompalibles« 
Galimafnée.  (Entrée.) 

HacheÈ  la  moitié  d'un  gigot  cuit  à  la  broche  et 
l'assaisonnei  comme  un  hachis,  en  y  ajoutant  de 
rognon  en  aussi  grande  quantité  qu'il  vous  plaira. 
Coupez  le  reste  du  gigot  par  morceaux  gros  comme 
des  noix*  Faites  cuilre  oomme  un  hachis  et  servez. 
Galimaflrée  à  la  moscovite.  (Entrée») 

D'un  gigot  de  mouton  ôiei  la  peau  et  les  nerfs; 
coupei  les  ehairs  par  morceaux  gros  comme  des 
DoiK  et  les  piques  de  moitié  lard  et  moitié  jam^ 
bon ,  mettez-les  au  feu  dans  une  casserole  avec 
demi-verre  d'huile,  sel,  poivre  et  bouquet  garni. 
Lorsqu'ils  commencent  à  chauffer,  mouillez  d'un 
domi- litre  d'eau^de-viei  que  vous  enflammez 
ea  remuant  jusqu'à  ce  que  le  feu  s'éteigne;  ajou- 
tez du  jus,  du  coulis»  champignons,  trufles,  de 
tout  cela  ce  que  vous  voudrez;  faites  cuire  dou- 
oeoieiit;  étant  c«it|  dégraissez,  versez  un  jus  de 
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cilron  et  servez.  —  On  peut  aussi,  au  lieu  d'huile, 
emiiloyer  du  beurre.  Élanl  cuits,  on  servira,  si  on 
veut,  des  marrons  rôtis  entre  les  morceaux  de 
gigot,  la  sauce  par-dessus.  On  peut  aussi  aplatir 
les  morceaux  de  mouton. 

Tvurifas. 

Faites  cuire  à  demi,  dans  de  l'eau,  du  petit  lard 
coupé  en  dés  menus;  Taites  égouiter.  Mettez  dans 
une  casserole  du  lard  fondu,  ou  du  beurre,  une 
poignée  de  très-petits  dés  de  jambon  maigre;  faites 
suer  à  feu  doux  ;  ajoutez  champignons ,  truffes  si 
vous  voulez,  persil  et  ciboules,  Je  tout  haché;  une 
pincée  de  farine;  mouillez  de  jus,  remettez  les 
dés  de  lard,  poivre  et  épices;  faites  mijoter  etqae 
la  sauce  soit  épaisse;  retirez  du  feu,  versez  un 
jus  de  citron  et  laissez  refroidir.  Faites  des  rôties 
minces  de  mie  de  pain,  de  3  doigts  de  largeur  et 
4  de  long;  couvrez-les  chacune  de  votre  ragoût; 
trempez  dans  de  Tœuf  battu  et  panez  de  mie  de 
pain;  faiies  frire  de  belle  couleur  dans  du  saio- 
doux,  dressez  et  servez  bien  chaud. 

Paon  revêtu.  (Repas  de  noce.) 

Au  lieu  de  plumer  l'oiseau,  il  faut  enlever  la  peau 
avec  le  plus  grand  soin,  de  manière  que  les  plumes 
.  ne  se  détachent  ni  ne  se  brisent.  Farcissez-le  de 
ce  que  vous  voudrez,  même  de  truffes,  foies  gras, 
foies  de  volaille,  lard  gras,  épices,  sel,  thym,  lau- 
rier, sauge.  {Voyez  Dinde  farcie.) 

Enveloppez  les  pattes  et  la  tète  de  plusieurs 
épaisseurs  de  toile,  et  enveloppez  le  corps  d'un  pa- 
pier beurré.  La  tête  et  les  pattes  sortant  par  les 
deux  bouts  doivent  êlre  arrosées  avec  de  Teau  pen- 
dant la  cuisson  pour  les  conserver,  et  surtout  pour 
conserver  Taigrette.  Avant  de  débrocber  faiies 
prendre  couleur  en  enlevant  le  papier  beurré. 


CUISINE   GOTHIQUE.  5/^1 

Débrocbçz.  Quand  il  sera  froid,  posez-le  sur  une 
planclielte  de  la  forme  du  fond  du  plat,  et  au  roi- 
lieu  de  laquelle  est  fichée  une  brochette  de  bois 
vpointue  qui  doit  entrer  dans  le  corps  de  Toiseau 
pour  le  faire  tenir  droit;  arrangez  les  pattes  d'une 
manière  naturelle,  ainsi  que  les  plumes,  dontcelles 
de  la  queue  seront  dressées  en  éventail  et  mainte- 
nu^s  avec  du  fil  de  fer.  Le  plat  sera  garni  de  persil, 
auquel  on  pourrait  mêler  quelques  fleurs  de  mauve 
blanche,  de  bourrache;  point  de  capucine,  dont 
l'éclat  effacerait  celui  des  couleurs  de  l'oiseau. 

Mais,  nous  l'avons  déjà  dit,  ce  ne  sont  point  les 
officiers  ordinaires  de  la  cuisine  qui  doivent  placer 
le  paon  sur  la  table.  Cette  cérémonie  glorieuse 
était  réservée,  dans  les  temps  de  la  chevalerie,  à  la 
dame  que  distinguait  le  plus  son  rang  ou  sa  beauté. 
Elle  l'apportait  au  son  des  instruments,  et  le  po- 
sait, au  commencement  du  repas,  devant  le  maître 
de  la  maison,  ou  devant  la  personne  la  plus  con- 
sidérée. Dans  une  noce,  il  pourrait  être  servi  par 
la  demoiselle  d'honneur  et  placé  devant  la  mariée. 
Hypocras. 
Mettez  dans  une  terrine  une  bouteille  de  bon  vin 
rouge  ou  blanc,  trois  quarterons  de  sucre  con- 
cassé, un  peu  de  cannelle,  de  poivron,  de  gingem- 
bre par  tranches,  12  clous  de  girofle,  2  feuilles 
de  macis,  une  pomme  de  reinette  en  tranches; 
laissez  reposer  jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit  fondu, 
et  passez  à  plusieurs  reprises  dans  une  chausse  où 
vous  aurez  placé  une  douzaine  d'amandes  douces 
concassées,  mais  non  pelées.  Mettez  en  bouteilles. 
Hydromel. 
8  pintes  d'eau  et  une  de  bon  miel,  le  tout  bouilli 
à  consomption  de  la  moitié,  y  ajoutant  à  la  fin  de 
Veau-de-vie.  Peut  se  garder  10  à  12  ans. 
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Le  premier  $ù\n  doit  èlre  de  proporlionner  Fa^ 
deur  du  feu  k  \n  qualité  dea  viasdes. 

Le  6(9t«/etle  mouton  demandeat  à  être  aahlapsr 
un  feu  vif.  On  ne  doit  eependant  pas  trqp  hâter  it 
cuisson  ;  on  diminue  ensuite  le  feu  par  gradation. 
Gomme  il  est  essentiel  que  ees  deui  sortes  de  vlaa- 
des  conservent  tous  leurs  sucs,  il  ne  Aiut  pas  Bon 
plus  les  laisser  languir  à  la  broche.  Il  est  essra- 
tiel  de  les  arroser  souvent,  et  pour  eela  il  ne  hn\ 
pas  craindre  de  trop  prodiguer  la  gr^isse.^ 

Verseï  dans  la  lècheft^ite,  ou  dans  le  fond  de  la 
cuisinière >  un  demi-verre  de  bouillon,  sinon  dd 
l'eau  avec  une  pincée  de  sel,  et  en  arrosez  le  rôli 
afin  d'éviter  la  perte  du  jus,  qui  fournirait  seul  à 
Tévaporalion. 

Quant  au  temps  qu'il  convient  de  les  laissera 
la  broche,  cela  dépend  du  goût;  l'un  veut  la  viande 
très-cuite,  l'autre  l'aime  saignante  :  c^est  doneà 
vous  à  vous  former  des  règles  d*après  les  sueoés 
que  vous  aurez  obtenus. 

Le  veau  exige  moins  de  feu  ;  il  i^ut  l'arroser,  el 
l'oindre  de  beurre  plutôt  que  de  graisse.  Ne  le 
servez  jamais  saignant  j  rien  ne  serait  plu«  malsais 
ni  plus  désagréable  au  goût,  surtout  ^i  vousavei 
employé  la  partie  du  rognon.  Pour  vous  assurer 
qu'il  est  suffisamment  cuit,  piquea-leavee  une  al* 
guille  à  tricoter  dans  la  partie  la  plus  charnue; 
enfonoezrla  jusqu^à  l'os,  et  examinez  si  le  jus  qui 
sort  par  la  piqûre  est  limpide,  ou  eneore  sangui* 
noient.  I>ans  le  second  cas,  vous  laissez  votre  pièoe 
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pendant  quelque  temps  encore  à  la  broche  )  mais 
ne  répétez  pas  souvent  ni  inutilement  l'expé-i 
rienoe  i  car,  si  fine  que  soit  votre  aiguille,  vous  se« 
rez  à  p^ïrtée  de  remarquer,  aveo  surprise,  combien 
sera  considérable  la  cléperdition  de  sue  produit^ 
par  chaque  piqûre,  Quand  le  veau  commence  à 
fumer,  il  est  cuit. 

Vûgneau  doit  être  traité  comme  la  volaille. 

Rien  de  plus  insipide  qu'une  volaille  4esséchéd 
au  feu,  et  qui  a  perdu  tous  ses  sues;  néanmoins, 
si  on  l'exposait  à  un  feu  ardent,  comme  le  bœuf 
et  le  mouton ,  la  peau  se  crisperait ,  se  brûlerait 
même,  et  vous  la  priveriez  par  là  d'un  de  ses  plus 
grands  agréments.  Pour  éviter  cet  inconvénient  » 
ayez  donc  la  précaution  d'envelopper  d'un  papier 
frotté  de  beurre  ou  d'huile  toute  votre  volaille 
blanche,  savoir  )  les  (Undanij  les  okaponM  et  pou-- 
lardes^  ainsi  que  les  poulets.  Vous  retirez  ce  pa- 
pier, vous  les  arrose?;  et  les  exposes;  pendant  quel- 
ques instants  à  ^n  feu  vif.  Il  n'en  faut  pas  davantage 
pour  donner  à  leur  poftu  de  la  couleur,  et  pour 
la  rendre  croquante,  et  même  pour  colorer  les 
bardes  et  les  lardons.  \ms\  cette  seule  précaution, 
très-simple ,  vous  q^et  en  éta^t  Ab  Setter  toujours 
l'œil  et  le  goût, 

Quant  à  la  volaille  noire ,  telle  que  les  oies  et 
canards,  on  peut,  attendu  la  fermeté  de  leur  po^u, 
les  exposer  sans  iqçopvénieiit  h  9^  feu  vif;  on 
connaît  qu'elle  est  cuite  lQr§qM'e||e  Ijinçe  sa  fu- 
mée par  jets. 

Mettez  à  la  broche  sans  papier,  mais  en  les  pi- 
(|uant  de  lardons  fins  très-pr^s  les  uns  des  au* 
très,  les  levratUs  et  les  laperçttmKt 

Les  perdrix,  p^ntreanoa  et  cmUes  doivent  être 
gouvernés  comme  la  volaille  blunche. 
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Quant  aux  biflecks  et  autres  viandes  fnréparies 
sur  le  gril  y  tout  l'art  consiste  à  les  faire  saisir, 
surtout  le  bœuf  et  le  mouton,  par  un  feu  très-vif, 
aGn  d'en  concentrer  les  sucs.  On  doit  prendre 
garde  de  ne  pas  les  laisser  trop  cuire  ni  dessécher, 
et  on  doit  ne  les  retourner  qu  une  fois.  Le  sel, 
pendant  la  cuisson,  durcit  la  viande. 

En  général,  et  pour  toutes  sortes  de  rôtis,  on 
connaît  que  le  moment  de  les  retirer  de  la  broche 
est  arrivé  quand  on  en  voit  sortir  le  jus,  et  que 
les  chairs  lancent  des  jets  de  fumée. 

Au  surplus,  nous  allons  ajouter  à  ces  leçons  un 
tableau  détaillé  du  temps  que  chaque  pièce  doit 
rester  au  feu,  en  supposant  toujours  un  bon  feu  et 
une  broche.  Dans  une  cuisinière  il  faut  moins  de 
temps. 

Bœuf,  pesant  lOUvres,  2  heures  et  demie. 

Idem ,  pesant  5  livres ,  une  heure  et  demie. 

Mouton ,  gigot  ou  épaule ,  6  livres ,  une  heure  et  demie. 

Idem  y  pesant  4  livres,  une  heure. 

Agneau ,  un  gros  quartier,  une  heure. 

Idem ,  un  petit  quartier  ou  gigot ,  3  quarts  d'heure. 

yeau ,  pesant  4  liyres ,  une  heure  et  demie. 

Idem^  pesant  2  livres  »  une  heure  un  quart. 

Porc  frais  ^  pesant  4  livres,  2  heures. 

Idem ,  pesant  2  livres ,  une  heure  un  quart. 

Cochon  de  lait^  gros ,  2  heures  et  demie. 

Idem ,  petit  «  2  heures. 

yenaison ,  pesant  8  à  10  livres ,  2  heures. 

Idem  y  pesant  4  livres ,  une  heure. 

Liètnre ,  gros ,  une  heure  et  demie. 

Levraut ,  3  quarts  d'heure. 

Lapin ,  gros ,  3  quarts  d'heure. 

Idem  y  petit,  une  demi-heure. 

Dindon  y  gros ,  une  heure  et  demie. 

Idem ,  moyen ,  une  heure. 

Idem  y  petit,  3  quarts  d'heure. 

Poularde  et  chapon ,  gros ,  une  heure. 

Idem ,  moyen ,  o  quarts  d*heure* 
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Poulet^  3  quarts  d'hf»ure. 

Oie^  grosse,  une  heure  un  quart.  . 

Idem ,  petite ,  une  heure. 

Canard^  gros,  3  quarts  d'heure. 

Ifienij  petit,  une  demi-heure. 

Faisan ,  3  quarts  d* heure. 

Pif^eon^  demi-heure. 

Perdreau ,  demi-heure. 

Bécas.te^àeni\Ai,y  si  elle  est  grasse;  maigre,  1  q.  dlienre. 

Aioueites  dardées  et  petits  oiseaux,  de  10  à  20  mintites. 

Manière  de  préparer  la  volaille  avant  de  la 
faire  cuire. 

Lorsqu'on  met  sa  volaille  sur  le  feu  aussitôt 
qu'elle  a  été  tuée,  si  même  on  attend  quelques 
heures,  quelques  précautions  que  Ton  prenne  en- 
suite pour  la  faire  oti  rôtir  ou  bouillir,  il  est  im- 
possible de  la  servir  tendre  et  délicate.  Celle  qu'on 
Teut  servir  à  diner  doit  être  morte  au  moins  de  la 
\eille;  et  celle  que  l'on  veut  servir  le  soir  doit  être 
tuée  le  malin  de  très-bonne  heure,  si  l'on  n'a  pas 
eu  la  précaution  de  la  tuer  la  veille.  Si  on  est  sur- 
pris sans  avoir  eu.  le  temps  de  la  laisser  mortifier, 
il  faut  la  tremper  dans  l'eau  bouillante,  et  l'y 
plumer  aussitôt  que  Ton  peut  y  tenir  les  mains. 

Un  autre  moyen  d'attendrir  la  volaille  et  le 
poulet,  c'est  de  lui  faire  avaler,  une  minute  avant 
de  la  tuer,  une  cuillerée  de  vinaigre. 

La  volaille  noire  (canards,  pigeons,  etc.)  est* 
plus  tendre  quand  elle  a  été  étouffée  que  quand 
on  l'a  fait  saigner.  Si  on  coupe  la  tète  du  canard, 
il  ne  faut  le  faire  que  quand  il  est  froid. 

Manière  dé  rendre  tendre  une  vieille  volaille. 
Mettez-la  tremper  dans  l'eau  froide  pendant  24 
heures,  avec  quelques  poignées  de  cendre;  lavez, 

{>lumez,  videz,  et  attendez  encore  24  heures  ;  liez- 
a  et  la  mettez  bouillir  un  quart  d'heure  dans  le 

31. 
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pot-au-feu.  Retirez  votre  volaille,  plaueE-Iaetr^m- 
brocbez;  quand  elle  est  cujte  à  moitié,  arroseirla 
avec  du  beurre  très-cbaudt 

Marinade  pour  arroser  hs  ràths 
Hachez  du  lard  gras  avec  une  pointe  (l*all.  pin- 
cée de  persil;  ajoutez  du  sel,  poivra,  upe  çuilbrée 
da  vinaigra  et  4  ouilleréçs  d'huile;  baltes  U  ta»(- 
Tableau  sur  lequel  on  peut  voir  l'espace  de  temvs 
que  les  viandes  crues  peuvent  rester  exposées 
à  Vair  sans  se  gâter  dans  un  endroit  frais  ^  oà 
aucun  insecte  ne  puisse  pénétrer^ 
l'^té.    l^hivbr. 
Q0rf  «9t  attirât  b^te»  fiuvei,    4  joum    % 
Sanglier-  ••«••,  t  «  V    6  10 

I^apin 5  i 

Faisan 4  10 

Gelinotte. 4  10 

CJpq  de  bruyère ,  .  .  ,  .  ,  6  14 

Bœuf  et  porc  ..,..,53  6 

Mouton.  .«  I  ••,...  9  6 

Yeaa  et  agneau 1  4 

Dindon, canard,  oie.  •  ,  ,  9  6 

Chanon ,,,,..,.,.  3  6 

Yieille  pouW, ,  ,  t  .  ,  .  ,  3  6 

Poulets %  4 

Pigeonneaux* •  •  ^  4 

*     Quand  le  X^m^%  e^t  doux  pu  à  la  pluie ,  1^ 
viandes  sq  gardent  quelques  jours  de  molps. 

Ce  tableau,  dressé  pour  des  pays  plus  froiè 
que  Paris,  peut  y  servir  encore  de  règle.  Dans  des 
climats  plus  chauds,  on  pourra  le  graduer  selon 
sa  propre  espérienoe. 
Moyen  de  conserver  la  viandefraiche  et  salnê 
durant  Vête. 
Il  fout  suspendre,  sans  qu'elle  touche  à  rfen, 
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sa  viande  fraîche  dans  un  cellier  sombre  qui 
n'ait,  sll  est  possible,  d'ouverture  que  du  côlô 
du  nord,  ot  Tanlourer  d'une  loile  soutenue  par 
un  cerceau ,  afin  de  la  garantir  des  mouches  à 
'  V€r«.  Mais  avant,  et  dès  qu'elle  arrive  de  la  bou- 
cherie, il  feut  la  bien  visiter  et  la  nettoyer  avec 
soin,  en  cas  que  la  mouche  y  ^it  déjà  donné.  Par 
ce  seul  procédé,  la  viande  se  garde  en  bon  état 
pendant  8  jours  en  été.  Alors  on  coupe  le  reste  de  ' 
son  bœuf  en  portions,  pour  autant  de  jourji  qui 
restent  à  s'écouler;  on  fait  euire  chaque  portion 
dans  un  pQ(  séparé,  ja^qii'à  i^e  que  la  graisse  sur- 
nage un  peu ,  tout  au  plus  pendant  une  heure,  et 
Tofl  n'atifîp^  pas  q«ç  1^^  vianc|e  soit  çoiièretnent 
cfl  état  ç|e  cuisson  \  epsvtîte  qr  retire  chaque  pot 
d\^  feq  ^vec  U  yhn^e  ^t  le|)Kîi\iiMou ,  et  op  lea  ponci 
au  ceUi^r.  Qvi  on  \çsi  ^uy^e  ^veo  mn,  Qhseryei 
qu'il  faut  iMeu  se  garder  de  lesi  Sialçr  ^qcuaemeat 
Ipjrs  4e  cette  première  ébuUition,  Cela  fai|,  oa 
prend ,  jour  par  jour ,  une  des  portions  ain^^  pré-- 
p^éç^l  on  1^  ^égr^is,^^  o»  ss^te  sa  viande  et  sjon 
ppuillon ,  ç^  on  Içs  ]^^e  ai^  feu  jusqu'à  ç§  quHlsi 
spiçAt  cuits  au  point  désiré.  Par  ce  moyen  ^  1% 
viande  peut  se  garder  fraîche  pendant  les  )4u% 
fortes  chaleurs,  sans^cpijitraçter  k  moindre  odeur. 
Le  veau  et  le  mouton  peuvent  aussi,  é^a^t  en- 
veloppés d'une  toile,  se  conserver  pepdaA.t  qu.el- 
quesjburs  ;  puis  on  Içra  revenir  tant  soit  peu  danai 
le  beurre  lé  veau  qu'on  destine  à  la  brocfee,  et  on 
le  remettra  au  cellier  dans  un  vase  bien  fermé. 
Quant  au  mouton  destiné  au  même  usage,  on 
pourra  le  faire  bouillir  quelque  temps  et  le  serrer 
ensuite  dans  son  bouillon,  au  même  endroit,  et 
en  fe  couvrant  bien.  Mais  votre  veau  et  votre  mou- 
ton, en  subissant  cette  préparation,  ne  doivent  être 
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ni  saies,  ni  conduits  à  Tétat  de  cuisson.  En  prenant 
ces  procauuonSy  vous  pourrez  garder  Traicbesces 
deux  sortes  de  viandes  pendant  quelques  jours 
encore;  et  lorsque  vous  voudrez  les  servir,  vous 
les  salerez  y  vous  achèverez  de  les  faire  cuire,  et 
les  apprêterez  de  la  manière  que  vous  voudrez. 

Autre.  Enveloppez  d'un  linge  serré  les  mor- 
ceaux de  vi.inde  ou  les  pièces  de  volaille  ou  gi- 
bier ;  placez-les  ainsi  au  nord,  bien  enterrés  dans 
une  quantité  de  poussier  de  charbon  ou  de  braise, 
car  le  charbon  est  éminemment  conservateur. 
Moyen  dater  le  mauvais  goût  aux  viandes 
passées. 

Mettez-les  dans  Feau  bouillante,  et  lorsqu'elles 
seront  prêtes  à  écumer,  prenez  1  ou  2  gros  char- 
bons bien  solides,  allumez-les,  et,  lorsqu'ils  seront 
embrasés  de  toutes  parts,  jetez-les  dans  l'eau  bouil- 
lante où  est  la  viande.  Dès  que  le  charbon  est 
éteint,  retirez- le,  puis  ôtez  la  viande  pour  vous 
en  servir. 

En  jetant  un  charbon  ardent  dans  du  bouillon 
qui  commence  à  passer  ou  à  s'aigrir,  dans  l'instant 
où  il  est  de  nouveau  en  ébuUition ,  on  obtient  le 
même  effet. 

Moyen  d* attendrir  les  viandes. 

Avant  de  mettre  à  la  broche  ou  au  pot  chaque 

espèce  de  viandes,  telles  que  bœuf,  mouton  et 

veau ,  il  faut  les  battre  vigoureusement  avec  un 

rouleau  de  bois,  au  moins  pendant  une  minute. 

Moyen  de  donner  au  veau  le  goût  du  ihon^ 

pour  te  servir  en  hors-d^ œuvre* 

Vous  prenez  de  la  rouelle  de  veau  que  vous 
coupez  par  tranches  et  la  jetez  dans  de  l'eau  bouil- 
lante, dans  laquelle  vous  avez  mis  des  feuiUesde 
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laurier,  et  du  sel  provenant  de  poisson  salé. 
Quand  voire  viande  aura  trempé  2  heures  dans 
cette  eau  ainsi  préparée,  vous  la  ferez  bien  égout- 
ter,  vous  la  saupoudrerez  encore  de  sel  bien  égrugé, 
et  avec  une  balte  de  bois  vous  la  battrez  jusqu'à 
ce  que  le  sel  Tait  bien  pénétrée  ;  puis  vous  met- 
trez au  fond  du  vase  qui  doit  la  recevoir  quel- 
ques anchois  salés,  vous  placerez  votre  rouelle 
dessus  et  emplirez  le  vase  de  bonne  huile. 

Manière  de  donner  au  mouton  le  goût  du 
chevreuil. 

Prenez  du  mouton  bien  mortifié  (il  faut(}uece 
soit  du  gigot,  du  filet,  ou  des  cOteleltes);  piqucz- 
le  comme  un  fricandeau  ;  mettez-le  dans  une  ter- 
rine avec  une  poignée  de  grains  de  genièvre  et 
une  pincée  de  mélilot;  versez  dessus  une  forte 
marinade  où  il  y  ait  beaucoup  de  vinaigre  rouge; 
faites  mariner  5  ou  6  jours,  égouttez-le;  mettez 
à  la  broche  ou  sur  le  gril,  et  servez  avec  une  sauce 
poivrade. 

Mouton  de  pré  salé  fait  avec  du  mouton  ordinaire. 

Si  c'est  un  gigot,  il  faut  le  désosser.  Mettez-le 
dans  une  terrine  et  versez  dessus  une  marinade 
faite  d'huile,  vinaigre,  sel,  poivre,  ail,  ognon, 
thym,  laurier,  persil.  Faites  mariner  3  jours,  et 
le  faites  rôtir  soit  à  la  broche,  soit  en  casserole. 
On  fait  de  même  pour  du  filet  ou  des  côtelettes* 

Moyen  de  donner  au  cochon  le  goût  et 
l'apparence  du  sanglier. 

Plus  il  sera  jeune,  et  mieux  vous  réussirez. 
Mettez-le  mariner  8  jours  dans  la  marinade  sui- 
vante :  ognons  en  tranches,  échalotes,  quelques 
gousses  d'ail,  feuilles  de  laurier,  clous  de  giroQe, 
petite  sauge,  grains  de  genièvre,  basilic,  thym. 
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mélilot,  menthe,  brou  de  noix  (frais  ou  oonsem 
dans  du  sel),  moitié  eau  et  moitié  fort  vinaigre. 
Moyen  de  préserver  le  poisson  dç  la 
corruption. 
Vous  lui  faites  jetçr  un  bou\llon  dai^^une  pçtjie 

Quantité  d*eau  et  un  peu  de  sçl-,  vous  le  lài^^ei 
ans  cette  eau  2  ou  3  jours  sans  qu'il  $c  cor- 
rompe, parce  qu'il  tombe  au  fon^  du  \a^e  ^\  que 
l'eau  salée  le  couvre  entièrement.  Si  vou^èles 
forcé  de  le  garder  plus  de  3  jours,  vous  remetlez 
le  vase  sur  le  feu,  en  ajoutant  encore  un  peu* de 
sel  ek  une  feuille  de  laurier.  Il  peut  ain^  sou- 
tenir jusqu'à  3  ébullttions.  Employer  un  vase  de 
terre,  éviter  le  fer  el  surtout  le  cuivre.  Foy .  p.  648. 
Mçjren  de  rendre  mangeable  le  poisson  qui 
commence  à  se  corrompre. 
Faites -le  bouillir  dans  une  grândft  qu^i^i^ 
d'eau  ^  avec  un  quart  de  \inaigrç,  du  sçî  çl  ui^ 
noiiel  de  linge  contenant  du  poussier  de  Ç4iairl).QU 
de  bois.  Ce  procédé  enlève  tout  mauvais  goiit. 
*  Comervalio^  çks  œufs . 
Enduisez -les  d'une  couche  asses^  consistante 
de  gomn]\e  arabique  fondue  dansi  de  l'eaii  et  les 
enfermez  aussitôt  dans  une  boite  reinp.Iie  ^e  char- 
bon en  poudre.  Ces  corps  s'enlèvent  facilçn^ent 
ensuite  en  lavant;  la  gomme  bouche  les  pores  des 
coquilles,  les  garantit  de  l'air  qui  le$  décompose, 
et  le  charbon  ^st  un  excellent  conservateur,  lisse 
conservent  très-bien  dans  le  linge  des  tiroirs. 

Autre  moyen.  Le  jour  où  les  œufs  ont  élé  pon- 
dus, ou  très- peu  dé  jours  plus  lard,  on  les  lait 
cuire  à  l^eau  bouillante  comtne  pour  les  manger  à 
la  coque;  on  les  relire  de  l'^au ,  on  les  marque  du 
quantième  du  mois,  afin  de  pouvoir  les  manger 
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suivant  leur  rang  d'âge,  puis  on  les  serre  dans  un 
lieu  seo  et  frais.  On  les  garde  ainsi  plusieurs  mois, 
sans  qu'ils  éprouvent  la  plus  petite  altération. 
Quand  on  veut  eipployer  Q€|S  œufs ,  on  les  met  à 
l'eau  froide  ^ur  le  fevi ,  çt  (juapd  l'eai^  est  bien 
chaude  ^  les  oeufs  sont  en  ^(<u  d'è^ç  p^^Q^és. 

grmds  ffùids  ^  le^  hip£r$  f^  pim  kmgis. 
Vers  la  fin  d^oetobre^  vous  prenez  une  douiaîne 
de  poules  mères ,  vous  les  mettez  dans  Tétable  des 
vaohes,  derrière  des  claies  assea  hautes  pour 
qu^elles  ne  puissent  les  franchir.  Vous  leur  don- 
nez popr  toute  nourriture  du  sarrasin,  et,  le 
matin ,  une  pâtée  de  chènevis  pilé  dans  laqqelle 
vous  mettez  très-^peu  de  son  d^orge,  et  environ  un 
sixième  de  brique  pilée  et  passée  au  tamis.  Cette 
nourriture  les  éohauife  a\i  point  de  les  faire  pon- 
dre tous  les  jour^  j  m^is  aussi  au  printemps  ce 
sont  des  poules  ruinées,  et  qui  ne  sont  plus  bonnes 
qu'à  engraisser. 

Manière  ^e  Jaif  a  fondée  h  heurre. 
Sur  30  livres  de  beurre  que  vous  mettes  dans 
un  chaudron  bien  propre ,  ajoutez  à  elous  de  gi- 
rofle, 3  feuilles  de  laurier,  9  ognons;  faites  cuiro 
ce  beurra  à  petit  feu  pendant  3  heures,  sans  i'é- 
cumer,  jusqu'4  ce  qu'il  soit  elaiprfin  )  retireahle  du 
fei)  et  laissez-le  reposer  une  heure,  écumez-.le 
ensuite,  et  le  versez  doucement  dans  des  po^s  de 
grés.  Quand  vos  pots  sont  pleins,  portez-les  à  la 
cave;  étant  froids,  couvrez4es  de  papier  et  d^une 
ardoise.  ' 

Beurre  fmdu  eu  tniinr^maris. 

Faites  bouillir  de  l'eau  dans  un  chaudron  et 
mettez  du  beurre  flrais  dans  un  vase,  dans  cette 
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eau^  qu'il  faut  faire  bouillir  à  feu  modéré,  au 
moins  une  heure  et  demie;  enlevez  l'écume,  puis 
en  Tôiant  tirez  à  clair  dans  un  pot  de  grès. 

Autre  méthode. 

Voici  une  méthode  pratiquée  en  Bourgogne,  où 
on  Ta  substituée  au  bain-maris  qui  était  en  usage 
auparavant.  Mettez  votre  beurre  dans  un  chaudron 
que  vous  avez  placé  sur  un  feu  couvert  qui  per- 
mette au  beurre  de  fondre  sans  bouillir.  A  mesure 
qu'il  est  fondu  vous  l'enlevez  avec  une  grande 
cuillère  et  le  versez  dans  les  pots  où  il  doit  être 
conservé  en  le  couvrant  d'eau  salée.  Si  on  versait 
le  beurre  du  vase  où  il  a  fondu  dans  les  pots,  on 
ne  pourrait  empêcher  le  dépôt  de  couler  en  même 
temps,  et  c'est  ce  qu'il  faut  éviter.  Ce  dépôt  étant 
refroidi,  vous  tirez  encore  parti  de  ce  qui  s'y 
trouve  de  bon  pour  employer  de  suite. 

On  voit  qu'ici  on  n'emploie  pas  la  cuisson  pour 
conservation,  et  cependant  les  ménagères  qui  font 
usage  de  ce  beurre  sont  contentes  de  leur  méthode. 

Manière  de  saler  le  beurre. 
Il  faut  le  laver  plusieurs  fois  pour  en  faire  sortir 
le  lait;  prenez-en  2  livres  à  la  fois,  étendez-le  sur 
une  table  avec  un  rouleau ,  comme  un  morceau 
de  pâte,  delépaisseur  d'un  doigt;  répandez  du 
sel  dessus  en  raisonnable  quantité;  pliez  le  beurre 
en  3  ou  4,  et  le  repétrissez  de  cette  façon  jusqu'à 
ce  que  le  beurre  soit  bien  mêlé  avec  le  sel  ;  con- 
tinuez cette  façon,  2  livres  par  2  livres,  jusqu'à 
la  fm  ;  mettez-le  à  mesure  dans  des  pots  de  grès 
bien  propres,  et  pressez-le  bien,  pour  qu'il  ne 
reste  point  de  vide.  Quand  les  pots  seront  pleins , 
vous  prendrez  du  sel,  que  vous  ferez  fondre  avec 
un  peu  d'eau ,  et  le  mettrez  sur  la  superlicie  des 
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Kots;  portez-les  à  la  cave  pour  les  conserver,  et 
3S  couvrez  comme  ceux  de  beurre  fondu. 
Moyen  de  conserver  le  beurre  frais. 
Emplissez-en  un  petit  pot  de  grès  jusqu'à  un 
doigt  du  bord  ;  retournez  ce  pot  et  le  placez  sur 
une  assiette;  versez  la  hauteur  d'un  doigt  d'eau 
que  vous  renouvelez  tous  les  jours.  Retirez  de  ce 
beurre  à  mesure  du  besoin,  mais  retournez  le 
pot  et  versez  de  l'eau  comme  auparavant. 

Autre  moyen,  pratiqué  en  Ecosse.  • 
Mêler  parfaitement  ensemble  1  once  de  sucre , 

I  once  de  salpêtre  bien  pur  et  2  onces  de  sel,  le 
tout  en  poudre  fine,  et  pétrir  avec  A  livres  de 
beurre  bien  lavé  et  ressuyé;  mettre  en  pot  et  presser 
de  manière  à  ne  point  laisser  de  vide.  Couvrir 
d'un  double  linge  enduit  de  beurre  frais  :  remplir 
à  mesure  que  le  beurre  s'atTaisse.  Quand  il  ne 
baisse  plus ,  couvrir  d'une  couche  légère  de  beurre 
fondu  à  petit  feu,  puis  d'un  lit  mince  du  mélange 
de  sels,  et  fermer  le  mieux  possible.  Il  peut  se 
conserver  un  an  et  plus  avec  une  agréable  saveur. 

II  faut  employer  de  petits  pots,  afin  de  ne  pas  le 
laisser  en  vidange  quand  il  est  entamé,  ou  le 
recouvrir  avec  soin  d'eau  salée. 

Saindoux  ou  axonge.* 
On  coupe  par  petits  morceaux  la  graisse  de  porc 
que  l'on  n'a  pas  salée  et  qui  a  été  retranchée  du 
lard,  celle  des  rognons,  la  panne;  on  fait  fondre 
à  feu  doux  dans  un  vase  de  cuivre  ou  de  fer,  on 
remue  jusqu'à  ce  qu  il  y  en  ait  une  partie  de  fon- 
due; on  ajoute,  si  on  veut,  du  thym,  du  laurier, 
poivre  en  grain,  pas  de  sel,  car  il  ne  fondrait  pas; 
.on  active  davantage  le  feu.  Quand  la  graisse  ne 
fume  plus  elle  est  cuite;  on  la  verse  à  travers  une 
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passoire  âoe  dans  des  pots  de  grès,  que  Ton  éaii 
remplir  jusqu'au  bord.  On  couvre  les  pots  a^ee 
2  ou  3  épaisseurs  de  bon  papier.  Pour  pro- 
duire le  beau  ^iqdoux  des  inarchaiids«  que  Ton 
çmploi^  frais,  on  ie  bat  pendant  que  le  refroidin^ 
serpçint  9  ii^U* 

Fonle  et  épuration  des  graisses. 
On  les  coupe  en  petits  morceaux ,  après  avoir 
retiré  les  membranes  et  les  principaux  filaments, 
on  les  jette  dans  Teau  bouillante,  que  Ton  écume, 
et  ^ont  on  ^aqtient  Tébullition  pendant  un  quart 
d'heure;  on  les  retire  pour  les  écraser  sur  un 
plat  sivec  une  fourehetle.  Ce  haobis  se  remet  daos 
Veau ,  qu'U  faut  fair«  bouillir  h  petits  bouillons 
pendapt  une  heure,  Qp  pa^ae  dans  une  serviette, 
pn  laisse  figer  d^Qs  h  terrine,  sur  laquelle  ou  i 

[>assé  à  ta  ibis  ^  graisse  et  l'eau  bouillante;  on 
'enlève  d'une  fièm  et  Qn  nettoie  le  dessopa*  Ear 
suite  \\  faut  faire  refondra  f|u  bain^maris,  afin 
d'en  extraire  l'e^u  qui  peut  y  rester  ;  enfm  on  la 
verse  dana  i|n  pot,  — ^  Toulea  les  graisses,  eru«^ 
ou  çqites,  peuvent  être  épurées  de  cette  manière  * 
et  servir  ^  tentes  choses,  mém  à  la  pétiiS0fi^) 
quand  leur  qualitéi  primitive  est  bonne. 

Manière  de  bien  faire  la  friture. 

La  meilleure  friture  se  fait  avec  la  graisse  an 
pot-au-feu.  On  peut  y  suppléer  par  celle  des  ro- 
gnons de  bœuf  haohée  fin  et  fondue.  Vous  pouvei 
ajouter  à  la  qualité  de  cette  friture  en  la  faisant 
cuire  et  clarifier.  Mettez-la  sur  le  feu  dans  une 
fûarmite;  faites  bouillir,  écumez,  tirez  i  clair. 
Cette  opération  la  r-end  claire  et  limpide. 

Ces  graisses  sont  préférables  au  saindoux,  qui,. 
quand  il  n'est  pas  pur,  a  le  défaut  de  ramollir  la 
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pikte,  de  «'eoQep,  d'éeum^r  et  de  débardei»  dans 
le  feu,  oe  qui  est  fort  dangereux.  Uhuiie  a  le 
même  défaut  sou^  oe  dernier  rapport,  maii  au 
moinit  elle  ne  ramollit  pas.  Le  beurre  fendu,  qui 
est  le  plus  en  usage,  cependant,  a  presque  les 
mômes  inconvénients. 

Il  faut  avoir  3  fritures,  une  pouf  le  poisson  et 
une  pour  les  autres  objets. 

Il  faut  faire  fondre  la  frityre  sur  yn  feu  ar* 
dent;  sitÀt  qu'elle  a  jeté  une  fumée  vaporeuse, 
elle  est  chaude  à  point  s  alors  il  faut  la  retirer  sur 
le  bord  du  fourneau  ;  car,  si  on  la  laissait  chauf^ 
fer  davantage,  elle  brûlerait  et  se  détériorerait. 
On  y  introduit  les  objets  à  frire  et  on  la  replace 
sur  le  feu^  Quapd  il  s'agit  de  poissons  ou  autres 
objets  longs  à  cuire,  on  active  davantage  le  feu 
que  pour  des  croquettes  ou  autres  objets  déjà 
cuHs,  et  qui  n'ont  guère  besoin  de  coyleur. 

Il  y  a  encore  un  moyen  de  juger  si  la  friture 
est  à  son  point  :  mouillez  votre  doigt  et  le  se- 
conBz  sur  la  friture  :  si  elle  pétille  et  rejette 
l'eau,  elle  est  au  degré  de  chaleur  convenable. 
Si  vous  faites  frire  du  poisson  y  avant  de  l'aban- 
donner, tenez-le  par  la  lête  et  trempez  le  bout 
de  la  queue  dans  la  friture  i  si  en  une  seconde 
de  temps  ce  bout  devient  presque  cassant,  laissez 
aller  votre  poisson,  que  vous  aurez  soin  de  re- 
toiirper  à  moitié  de  la  cuisson. 

Vous  aurez  eu  soin,  avant  tout,  dç  vider,  écail- 
ler, nettoyer  le  poisson ,  et,  quand  il  est  d'une 
taille  au  moins  moyenne,  de  le  ciseler,  c'est-à-dire 
de  faire  des  incisions  en  biais  avec  un  couteau , 
.et  de  le  fariner  en  le  passant  dans  la  ferine  au 
mçmwtde  meUre  dans  fo  firitufe,  et  non  plus  tôt. 

Quand  il  est  cuit  y  vous  le  mettez  égoutter  de  sa 
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graisse  sur  un  torchon,  et  le  servez  saupoudré  de 
sel  lin.  On  peut  voir,  àTarticIe  des  beignets,  la 
manière  de  frire  les  entremets  en  pâte. 

Il  ne  faut  pas  abandonner  sa  friture  quand  elle 
est  sur  le  feu,  car  elle  noircirait.  Le  feu  sera  clair 
et  ardent  et  entretenu  tel.  Si  la  friture  n'est  pas 
chaude  à  son  point,  les  choses  que  Ton  y  fèiit  frire 
ne  seront  pas  fermes  et  dorées,  ou  bien  elles  boi- 
ront une  quantité  de  graisse,  qui  les  rendra  très- 
désagréables.  On  retirera  les  objets  frits  au  mo- 
ment où  ils  ont  acquit  une  belle  couleur  et  où  ils 
fument;  on  les  mettra  égoutler  dans  une  passoire 
ou  sur  un  torchon,  et  on  les  servira  sur  une  ser- 
viette pliée  si  on  craint  qu'ils  égouttent  encore 
de  la  graisse,  ou  bien  sur  du  papier  qui  boive  si 
on  n'a  pas  à  faire  de  cérémonie.  Laissez  refroidir 
un  peu  la  friture  dans  la  poêle,  versez-la  à  clair 
dans  son  pot  et  supprimez  le  dépôt.  ÂjouteaT  de 
nouvelle  friture  de  temps  en  temps  pour  la  re- 
nouveler. —  Si  la  friture  tombait  dans  le  feu, 
étieignez-le  en  y  jetant  de  la  cendre;  si  elle  s'en- 
flammait dans  la  poêle,  couvrez-la  d'un  grand 
couvercle  ou  d'un  torchon  trempé  d'eau. 

Pâle  à  frire.  Voyez  page  321. 
Panure  pour  côtelettes ,  pieds  de  cochon ,  etc. 

Coupez  une  mie  de  pain  rassis,  rompez-la  avec 
les  mains,  mettez-la  dans  un  torchon  neuf,  frottex 
pour  l'écraser,  passez-la  dans  une  passoire,  et  y 
ajoutez  sel,  poivre,  persil  haché  fin.  Faites  fon- 
dre un  morceau  de  beurre ,  trempez-y  les  côte- 
lettes ou  autres  morceaux  que  vous  avez  saupoo* 
drés  de  sel  et  poivre,  mettez- les  dans  la  mie  de 
pain  et  les  y  tournez  pour  qu'il  y  en  ait  partout; 
faites  griller.  On  peut  aussi  se  servir  d'huile ,  à 
froid ,  au  lieu  de  beurre. 
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Autre  panure  pour  friture. 
Assaisonnez  2  ou  3  œufs  comme  pour  une  ome* 
lette  et  les  battez  de  même;  trempez-y  vos  mor- 
ceaux et  ensuite  dans  la  terrine  où  est  la  mie  de 
pain,  placez -les  sur  un  couvercle  de  casserole 
saupoudré  de  mie  de  pain  et  les  coulez  tous  en* 
semble  dans  la  friture  bien  chaude/ 

Double  panure ,  dite  à  F  anglaise. 
Après  avoir  donné  une  panure  simple  aux  objets 

3ue  vous  voulez  griller,  mettez  3  jaunes  d'œufs 
ans  une  assiette  et  un  peu  de  sel  :  faites  fondre 
du  beurre  et  versez -le  tiède  sur  les  jaunes 
d'œufs,  en  tournant  pour  qu'il  se  lie  avec;  ne 
donnez  pas  le  temps  de  trop  épaissir.  Trempez-y 
l'objet  déjà  pané  et  garnissez -le  bien  de  cette 
composition  :  retournez -le  dans  la  mie  de  pain. 
'  Mettez  ensuite  sur  le  gril. 

Chapelure. 

Râpez  de  la  croûte  brune  d'un  pain  sur  une 

râpe  de  fer-blanc,  ou  bien  faites  sécher  au  four 

des  croûtes,  écrasez  et  passez-les  dans  un  tamis  un 

pour  enlever  la  poussière,  puis  dans  un  plus  gros. 

Ognons  brûlés  pour  colorer. 

Prenez  de  gros  ognons,  épluchez-les  et  les  met- 
tez au  four  sur  une  terrine  plate  après  avoir  en- 
fourné le  pain.  Quand  le  pain  est  près  d'être  re- 
tiré, retournez  les  ognons  et  les  laissez  au  four; 
24  heures  après,  faites  chaufTer  le  four  moins 
chaud  que  pour  le  pain,  enfournez-y  les  ognons 
sur  des  claies,  soignez-les  pour  qu'ils  ne  brûlent 
pas,  retournez-les  au  bout  d'une  heure  et  les 
laissez  jusqu'au  lendemain;  remettez -les  une 
3*  fois  s'ils  n'ont  pas  une  couleur  suffisante.  On  con- 
naît l'excellente  colorine  que  vendent  les  épiciers. 
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QOffSEnTAttOff  DES  LÉGUMES  PAR  biT&ttS  MÔYfeKS. 

Les  racines  »  telles  que  les  c^roffeir^  les  navets  ^ 
lAs  mUMfis^  se  conserveni  fr&tchei  dâtis  des  caves 
ou  dans  des  celliers  à  l'ûbri  de  ta,  ^eite  et  deVhu^ 
midité.  On  les  dueilte  par  uti  temps  see»  On  coupe 
les  feuilles  à  3  eentim*  de  la  racine^  puis  on  les 
range  à  côté  les  upes  des  autres  »  un  peu  pen- 
chées ^  dans  Une  rigole  que  Ton  fait  dans  le  sable. 
On  multiplie  ces  rigoles  à  ^  ou  5  centim.  de  dis- 
tance.— Les  choux  pommés  ei  ceux  de  Ift/an  se  con- 
servent de  même.  Si  Ton  n*a  pas  asses  d'espace  » 
on  peut  se  borner  à  les  suspendre  au  plancher,  la 
racine  en  haut,  ou  les  y  déposer  sur  des  planches^ 

Quant  aux  choux-fleurSy  le  dur  est  celui  qui  s^ 
conserve  le  mieux.  On  les  récoltera  sans  les  frois- 
ser, par  un  temps  sec,  en  les  coupant  à  iO  ou 
45  centimètres  au<Iessous  de  la  tête,  et  toutes  les 
feuilles  à  8  centim.  de  leur  naissance:  on  Ifô  sus- 

Kiidra  aux  solives  dans  un  endroit  oien  sain ,  à 
bri  de  la  gelée  autant  que  du  soleil,  et  dans 
lequel  on  puisse  renouveler  Taîr.  On  peut  les 
garder  ainsi  en  bon  état  Jusqu'en  avril.  La  réus- 
site est  bien  moins  certaine  en  les  posant  sur  des 
planches,  parce  que,  Talr  ne  circulant  point  au* 
tour,  les  gouttes  d'eau  qui  pourraient  en  décou- 
ler occasionneraient  de  la  pourriture.  Les  choui- 
fleurs  conservés  se  fanent.  On  peut  leur  rendre 
leur  fraîcheur  en  mettant  tremper  dans  Teau  le 
trognon  après  en  avoir  coupé  un  peu  et  piqué  la 
moelle  jusqu'à  une  certaine  profondeur.  Les  pé- 
tioles des  feuilles  qui  sont  restés  ont  pu. tomber 
en  se  desséchant,  ou  bien  on  les  a  enlevés  quand 
on  Ta  jugé  nécessaire  pour  éviter  la  pourriture. 
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Artichauts i  Après  avoir  choisi  les  plus  beaux  -, 
coupez-les  par  morceaux^  ôtez  le  foin^  enlevez  1^ 
vert  des  feuilles^  faites'-les  blanchir  10  minuies 
et  égouiier.  Ârrangez-les  dans  un  pot  sur  une 
poignée  de  sel.  Verse!  dessus  une  saumure  corn» 
posée  de  2  tiers  d'ead^  1  tiers  vinaigre  et  2  poi* 
gnées  de  sel  pour  3  litres  dé  liquide»  Couvrez  de 
beurre  fondu.  La  seule  précaution  avant  de  lei 
màtiger,  pour  leur  enlever  le  goût  de  saumure^  est 
de  les  faire  tremper  dans  Teau  tiède  et  de  les  faire 
ouire  ensuite  à  grande  eau» 

Autre  moyen.  Partagez-les  eii  A  s'ils  sont  gros^ 
enlevez  le  foin  et  coupek  les  feuilles  ras,  jetez-les 
à  mesure  dans  de  Teau  acidulée  de  vinaigre;  met- 
tez-les dans  de  l'eau  bouillante  et  faites-les  cuire 
à  moitié  dans  un  vase  de  terre  ou  de  cuivré^  mais 
non  de  fer^  qui  les  noircit  ;  retirez-les  et  les  pla- 
cez sur  des  claies  pour  égoutter  et  refroidir»  En- 
filez-les ensuite  dans  une  ficelle  ^  de  manière 
qu'ils  ne  se  touchent  pas,  et  en  faites  des  guir*- 
landes  dans  un  lieu  sec,  à  l'abri  du  soleil.  On 
peut  aussi  les  faire  sécher  au  four  dans  les  temps 
humides.  On  les  fait  achever  de  cuire  dans  les 
ragoûts  auxquels  ils  sont  destinés. 

Haricots  verts.  Après  les  avoir  épluchés,  faites-les 
blanchircnlesjetantdansde  l'eau  bouillanleun  peu 
salée,  laissez-les  quelques  minutes  après  les  avoir 
retirés  du  feu;  égoutiez-les*  Faites-les  sécher  sur 
des  torchons  ;  puis  ensuite  profitez  d'un  four  pour 
les  y  faire  sécher  de  nouveau  à  plusieurs  fois  sur 
des  claieS)  comme  on  fait  pour  les  pruneaux.  Pour 
les  employer,  on  les  fait  tremper  dès  le  matin  dans 
l'eau  tiède.  Ils  sont  alors  très-bons  cuits  à  grande 
eau  avec  du  lard^  jambon,  mouton,  etc.,  à  volonté. 

Chicorée.  Après  avoir  été  épluchée  et  lavée 
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avec  soin,  on  jette  la  chicorée  dans  l'eau  l)ouil- 
lante,  où  on  la  retourne  jusqu'à  ce  qu'elle  soit 
amortie  et  non  cuite;  on  la  jette  ensuite  dans  Teau 
fratclie,  et  on  la  fait  bien  égoutter  pour  lui  faire 
perdre  toute  humidité  surabondante.  On  la  place 
ensuite  dans  des  pots  de  grès,  où  on  la  laisse  infu- 
ser d'abord  pendant  21  lieures  dans  une  saumure 
légère.  Au  bout  de  ce  temps  on  change  Teau,  et 
on  en  substitue  de  nouvelle  plus  fortement  salée; 
les  pots  sont  ensuite  couverts  de  beurre  fondu. 

Oseille.  On  la  récolle  en  septembre  avec  poi- 
rée,  cerfeuil,  persil  épluchés  et  hachés  menu; 
on  les  met  dans  le  chaudron,  en  remuant  prcs-^ 
que  continuellement,  pour  qu'ils  ne  s'attachent 
pas.  Quand  Toseille  commencera  à  s'épaissir, 
on  salera  et  on  goûtera.  Lorsqu'elle  paraîtra 
sulFisamment  cuite,  ce  qu'on  reconnaîtra  à  ce 
qu'elle  ne  contiendra  plus  d'eau,  on  la  mettra  dans 
des  pots  de  grès,  et  on  la  laissera  refroidir  avant 
de  la  couvrir  de  beurre.  Si  Ton  s'aperçoit,  quand 
l'oseille  est  refroidie,  qu  il  surnage  de  Feau  sur  le 
pot,  c'est  un  signe  certain  qu'elle  n'est  pas  asseï 
cuite;  il  est  nécessaire  de  la  remettre  sur  le  feu; 
sans  cela  elle  se  gâterait.  Un  point  essentiel  est 
de  la  bien  couvrir  avec  le  beurre,  dont  il  doit  y 
avoir  un  centimètre  d'épaisseur. 

Fèves  de  marais.  On  les  enfile  et  on  les  fait 
sécher  à  l^air,  ou  bien  on  les  dérobe  étant  vertes 
et  on  les  fait  sécher  sur  des  feuilles  de  papier.  On 
en  fait  ainsi  des  potages  très-savoureux: 

Cornichons.  Prenez  5  kilog.  de  très-petits  corni- 
chons, brossez-les,  coupez  le  bout  de  la  queue, 
mettez-les  dans  un  vase  de  terre  avec  2  poignées 
de  sel;  retournez-les  assez  pour  qu'ils  soient 
tous  bien  imprégnés  de  sel;  laissez-les  ainsi  re: 
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poserai  heures;  égouttez-ies  de  Teau  qu'ils  ont 
rendue,  versez  du  vinaigre  blanc  bouillant  en 
quantité  suffisante  pour  qu'ils  y  baignent.  Cou- 
vrez le  vase,  et  laissez  inruser  24  heures,  ils  au- 
ronl  pris  une  couleur  jaune;  retirez-en  le  vinaigre, 
que  vous  mettez  bouillir  dans  un  chaudron  non 
étanoé  sur  un  feu  très-vif;  jelez-y  les  cornichons, 
et  au  moment  où  ils  commenceront  à  bouillir, 
remuez-les  également;  ils  reprendront  leur  cou- 
leur verte;  5  minutçs  d'ébullilîon  suffisent;  reti- 
rez-les du  chaudron,  laissez-les  refroidir.  Mettez- 
les  dans  les  vases  où  ils  doivent  rester,  et  les 
couvrez  d'assaisonnement,  comme  passe-pierre, 
estragon,  piment,  petits  ognons,  ail;  remplissez 
les  vases  de  vinaigre  de  manière  que  le  tout  bai- 
gne; couvrez-les  avec  soin;  ils  sont  bons  8  jours 
après.  Si  vous  tenez  plus  au  goût  qu'à  lu  verdeur^ 
brossez-les  par  petites  portions  à  mesure  de  la 
cueille,  salez-les,  faites-les  égoutter  de  leur  eau 
comme  ci-dessus,  et  mettez-les  dans  le  vinaigre 
à  froid  avec  assaisonnement. 

Achards.  Voyez  page  636. 

Verjus  pour  sauces.  Cueillez  non  mûr,  écrasezy 
exprimez  fortement  et  passez  jusqu'à  ce  que  le 
jus  soit  bien  clair;  ajoutez  1  once  sel  blanc  par 
litre  de  jus,  mettez  dans  de  petites  bouteilles  sou- 
frées comme  on  soufre  les  tonneaux,  ou  bien 
exposez  3  minutes  au  bain-maris  Appert. 

Conservation  par  dessiccation ,  procédé  Masson  ,  etc.  Un 
des  procédés  actuels  consiste  à^échauder  les  végétaux  en 
les  faisant  traverser  par  une  vapeur  d'eau  en  ébuUition, 
ou  à  les  plonger  dans  l'eau  bouillante  pour  détruire  le 
principe  de  fermentation ,  à  les  étendre  ensuite  sur  des 
claies  ou  des  toiles  claires  pour  les  sécher  dans  une  étuve  "* 

*  L'étave  peut  se  composer  d'une  caisse  sans  fond,  d'un 
mctre,  close  par  le  haut,  mais  munie  d'un  tuyau  qui  porte  au 
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^  OU  un  four  quelconque,  chau£fé  à  35  ou  40  degrés  g,|  et 
sans  interruption  jusqu'au  point  de  dessiccation  fpl  lefe 
fait  sonner  les  uns  contre  les  autres.  On  les  conserve  en 
àacs  en  lieu  sec.  —  Le  procède  Masson  consiste  à  les  faitt 
sécher  sans  échaudage  préalable  ;  après  les  a^olr  Ivrk  et 
égouttés,  on  les  fait  sécher  à  l'étuve  en  3  jours  (en  prt- 
nant  le  chou  pour  type).  —  On  sait  que  pour  emballer  et 
envoyer  au  loin  on  les  spumet  à  une  forte  pression. 

Poitr  lés  échauder,  procédé  qui  parait  être  le  plus  par- 
fait, sinon  le  plus  prompt,  les  poist,  haticols  pertsn  flaeeolati 
fèfvs^  étant  écossés  (les  fèves  dérobées),  seront  jetés  3  ou 
4  minutes  dam  l'eau  bouillante.  —  La  chicorée»  Toseilk) 
les  épinards,  persil,  cerfeuil,  seront  lavés,  égouttés,  ha- 
ches, echaud^s  10  minutes  et  séchés.  —  Les  choUx,ca- 
ït>ttes,  navets,  ognons,  Seront  lavés,  divisés  comme  poitt 
être  servis,  échaudés  10  minutes  et  séchés. 

On  ne  doit  pas  se  dissimuler  que  ces  procédés  conservent 
peu  de  la  bonne  saveur  des  végétaux,  qui  participest 
légèrement,  en  cela,  de  Therbe  verte  convertie  en  foin. 

Tomates.  CueilIez-les  très-mûres  et  sans  aucune 
191  ttaque  de  gelée  ;  faites-les  fondre  dans  u  u  chaudron 
sur  le  feu,  où  elles  rendront  une  quantité  d*eatl  : 

i'etez  cette  eau  et  passez  les  fruits  pour  supprimer 
es  pépins.  Mettez-les  ensuite  réduire  dans  one 
casserole,  jusqu'à  ce  qu'elles  ne  rendent  plus  une 
goutte  d'eau  et  qu'elles  aient  acquis  la  consistance 
d'une  marmelade  d'abricots.  Versez-les  dans  de 
très-petits  pots,  et  les  bouchez  soigneusement.  Si 
vous  les  mettez  dans  de  petites  bouteilles  et  que 
vous  leur  fassiez  faire  2  heures  d'ébullition  parle 
procédé  Appert,  la  conservation  sera  plus  certaine, 
mais  ils  perdront  toute  acidité. 

CONSERVATION  DE  TOUTES  LES  l§UBStANCES 

IPAR  LE  BAIN-MARIS», 

Nou«  allons  indiquer  les  meilleurs  et  les  plus  noaveaux 

dehors  les  vapeurs.  Par  uAe  porté  au  bas  de  la  caisse,  un  in- 
troduit titie  poèie  avec  feu  de  poussier  de  charbon.  Ou  petA 
faire  usage  de  tonneaux  sans  fonds  superp<^és.  Cet  appareil 
scrvindt  aussi  pour  la  vapeur. 
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proçédëf^  tels  qu'ils  sont  pratiqué»  dans  la  fabriqua  de 
M,  Garnet-Sanssier  *. 

L(p  conservalioD  a  Heu  par  le  ob^Dgemcint  <l« 
Qature  dq  Tair  qui  a  lieu  clans  loa  bouteilles  ou 
dans  les  boites  pendant  l'opération  du  baiu-* 
maris,  et  qui  détruit  le  principe  de  fermentation* 
Depuis  Appert,  qui  a  trouvé  ce  procédé  vers  I80Q| 
des  perfectionnements  y  ont  été  apportés.  On  a 
ajouté  surtout  la  cuisson  préalable  des  plantea 
potagères  et  des  substances  animales  qui  assure 
complètement  la  conservation. 

On  choisit  des  bouteilles  préparées  pour  ce  * 
procédé  et  dont  l'ouverture  du  goulot  convienne 
à  la  grosseur  de  chaque  substance,  car  il  ne  faut 
pas  faire  la  dépense  de  gros  bouchons  pour  den 
pois  ou  autres  petits  objets,  d'autant  qu'un  bou- 
chon gros  donne,  à  travers  ses  pores,  plus  d'ac- 
cès à  l'air.  Les  bouteilles  blanches  sont  préféra- 
bles pour  voir  à  l'intérieur,  le  verre  ue  force 
moyenne  également  répartie,  le  goulot  bien  rond 
et  un  peu  évasé.  La  cordeline  ou  ba^ue  sera  sail- 
lante afin  de  retenir  le  lien  de  fil  de  fer. 

Les  bouchons  seront  de  première  qualité,  sou- 
ples, d'un  grain  fin  et  sans  gerçures,  asiey  gros  pour 
qu'ils  ne  puissent  entrer  qu'avec  force  en  les  com- 
primant au  moyen  du  boucAotr  (page  4K),  ou  d'un 
levier  retenu  par  un  taquet  contre  une  oloîion  et  qui 

*  Les  gattroDomeft  de  la  province  eonnaifaeiil  0€t  kltllUe  fah^m 
cant,  dont  les  chaudières  sont  presque  c^psUamieiit  occupées 
p^r  d'innombrables  conserves  de  gibier,  de  poissons,  d4  l^mes 
et  do  fruits ,  et  qui  est  si  bien  connu  des  ^stronom^t ,  car  il  a 
fondé  une  maison  en  grande  réputation  pour  ù  eommission.  An 
contre  de  Tarrivée  de  toutes  les  denrées  (rue  Ifontm^irtre,  26), 
on  peul  voir  tous  les  jours  les  produits  les  plus  variés ,  dont 
auoun  n'est  destiné  pour  Paris.  Le  Midi  lui  demande  les  turbots 
do  la  Miinehe,  tandis  que  la  Normandie  reçoit  par  lui  les  ricbesses 
gastronomiques  de  l'Ouest  et  du  Sud.  Les  faisans  anglais  lui 
arrivent,  et  il  envoie  à  Londres  les  pâtés  do  Strasboui^,  etc. 
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en  tienne  lieu  *.  Pour  qu'un  bouchon  entre  avec  fa- 
ciliié  on  en  coupe  la  vive  arête,  on  le  met  tremper 
quelques  heures,  ce  qui  lamollit,  et  on  le  bat, 
en  tournant,  avec  une  tapette  pour  le  diminuer. 
Pour  qu'une  bouteille  soit  bien  bouchée,  le  bou- 
chon doit  entrer  aux  3  quarts.  —  Si  on  place  sur  ce 
bouchon  un  coud  de  vieux  fer-blanc  ou  de  zinc 
un  peu  plus  étroit,  il  le  garantira  des  fentes  que 
les  liens  pourraient  occasionner.  —  11  doit  rester 
1  ou  2  travers  de  doigt  de  vide  entre  le  bouchon 
et  le  contenu  de  la  bouteille,  selon  sa  grandeur. 
—  On  fixe  le  bouchon  aussitôt  avec  un  fil  de  fer 
assez  fin  (n*"*  5  ou  6),  disposé  comme  l'indiquent 

*  On  peut  encore  employer  le  bouehoir  de  fer  dont  voici  Ii 
figure.  Il  agit  en  tournant  la  maniveUe  c ,  qui  fait  deicendre  U 
crémaiUère  dg  et  pèse  sur  le  boachofi* 
On  le  vend  1 6  f r.  à  Lunéville. 

M.  Wiilaumez,  con- 
fiseur, à  LunéviUe,  a 
imaginé  un  petit  instru- 
ment fort  ingénieux  qui 
produit  l'expulsion  de 
l'air,  pendant  que  la 
bouteille  est  exposée  au 
bain  -  maris  :  il  rap- 
pelle dilateur.  C'est  une 
bande  de  fer-blanc  de 
1 2  centime  tressur  8  mil- 
limètres en  a  et  S  en  5; 
on  y  place  un  anneau  e,  on  la  ploie 
comme  D ,  et  on  soude  la  languette.  On 
interpose  ce  dilateur,  selon  la 
figure,  entre  le  verre  et  le 
bouehoir,  et  on  place  la  bou- 
teille dans  le  bain-maris.  Le 
bouchon  est  retçnu  par  une 
ficelle  provisoire.  L'air  qui  est 
dans  U  bouteille  sort  par  les 
bords  de  la  languette.  Aussi- 
tôt le  temps  d  ébullition  ter- 
miné, on  éteint  le  feu,  on  sort  la  bouteille,  on  la  place 
dans  une  casserole  contenant  2  centimètres  d'eau  très- 
chaude,  ce  qui  évite  la  casse;  on  place  le  tout  sous  un 
bouehoir  y  on  retire  le  dilateur  et  on  enfonce  le  bonchoki. 
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les  figures  pages  604  605,  ou,  à  drraul,  avec  de 
bonne  ficelle  en  croix.  Le  fil  de  fer  en  croix  potir 
les  très-gros  bouclions*  En  remplissant  la  bouteille 
âe  {(^gùmes  ou  de  fruits,  il  faudra  tasser  pour  qu'il 
y  ait  le  moins  de  vide  possible,  jnais  de  manière 
à  ne  rien  écraser. 

On  se  servira  pour  le  bain-maris  d'une  chau* 
dière  ou  d'un  chaudron  assez  profond  pour  que 
les  bouteilles  placées  debout  baignent  jusqu'aux 
3  quarts  au  moins  de  leur  hauteur.  On  fait  à  pré- 
sent en  fer  battu  de  grands  seaux  avec  anse  et 
couvercle  qui  sont  très-bons  pour  cet  usage  dans 
les  ménages.  Il  y  en  a  de  30  centimètres  de  haut  et 
30  de  large  pour  12  demi-bouteilles*  On  les  place 
sur  un  lit  de  2  centimètres  de  grosse  paille,  et  on 
les  entoure  de  chiffons  pour  éviter  les  chocs;  on 
verse  l'eau  froide  du  bain  et  on  étend  sur  les  bou- 
teilles des  linges  mouillés  pour  empêcher  le  re* 
froidissement  extérieur,  ce  qui  diminue  les  chan- 
ces de  casse. 

On  allume  le  feu,  que  l'on  conduit  modérément 
d'abord  pour  éviter  la  casse.  Le  feu  sera  activé 
successivement  jusqu'au  moment  de  l'ébullition 
déclarée  à  toute  la  surface,  et  que  l'on  fera  durer 
le  temps  qui  va  être  indiqué  à  chaque  substance. 

Aussitôt  ce  temps  d'ébullition  terminé,  on  se 
hâtera. d'éteindre  et  de  retirer  le  feu,  car  les  sub- 
stances cuiraient  trop,  ce  qui  nuirait  à  leur  belle 
conservation.  Mais  comme  en  retirant  les  bou- 
teilles bouillantes  des  explosions  pourraient  avoir 
lieu  par  un  contact  subit  avec  l'air  froid,  on  re- 
froidira l'eau  du  bain  en  retirant  de  l'eau  c)raude 
et  eo  introduisant  de  l'eau  froide  avec  précs^ition. 
Néanmoins  on  ne  sortira  leS  bouteilles  du  bain 
qu'après   le   refroidissement   presque   complet. 

32. 
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Le  lendemain  on  goudronnera  les  boiiehoni.  On 
couchera  les  bouteilles  dans  une  cave  non  humide, 
de  manière  que  le  lic^ulde  intérieur  couvre  bien 
le  bouchon  ;  on  peut  même  les  renverser  sens 
dessus  dessous. 

U  y  a  une  sorte  de  vases  dont  la  fenneture  est  pins  parfùte 
que  oelle  des  bouteilles  :  oe  sont  les  boites  de  fef-bune. 

Panout  oà  l'oi  est  daps  le  cas  d«  pr^^rer  v^%  ctflaiic 
quantité  de  conserves,  pn  fera  bien  de  se  munir  d'un  sembR 
de  ces  boites.  On  reconnaîtra  bientôt  ^e,  si  Ton  est  obligée  d'^ 
prendre  à  souder  ou  d'avoir  teeeun ,  lot  jouvs  •ù  Pon  hm  & 
conserves ,  à  un  ouvrier  pour  yquder  le  cqHVf^iclCt  ai|  ntoim  w 
ne  craindra  pas  la  casse.  Si  on  a  le^  couvercle^  k  remplacer,  oi 
n'aura  pas  les  gros  bouebons ,  qui  sont  cbers.  Tout  le  msaii 
connaît  les  boîtes  do  sardines;  elles  penvept  servir  do  medèU. 

C'est  surtout  pour  les  substances  animales  que  ces  bpîlos  ftipl 
précieuses;  cependant  on  les  applique  aussi  a  des  lëgttme<,et 
surtout  aui  pois,  les  plus  délicats  pour  la  conservation  t  alsn 
on  les  fait  rondes  ou  oblpngues  arrqpdioi.  selon  le^  n^odUef  ^ 
ces  boîtes,  qui  sont  aussi  trèg-connues.  l,e  fer-blanc  sera  de 
première  qualité ,  et  on  échaudera  les  bottes  à  l'eau  bouillait 
pour  les  purifier. 

Tout  ce  que  nou»  enseignops  pour  }a  prép^mtion  4«  v^ 
stances,  soit  végétales,  soit  animales,  s'applique  aussi  aux  boites 
de  fer-blanc.  Le  vase  n'y  fait  rien  ;  le  bouchage  s«ul  diffère. 

M.  Camet'Saussier,  quoique  fabricant  do  co|ia«]rves,  e|  dam 
le  seul  but  d'être  utile,  fournit  des  boî(es  au  prix  de  50  ecit. 
celles  de  la  contenance  juste  d'un  litre;  —  k  40  cent,  cellei de 
demi*litre  ;  —  et  à  2t  cent.  eeUes  de  quart  de  Utre.  Les  bsitu 
plus  grandes,  pour  gibifir,  i$n  proportion.  (Rue  Mo^tnurtf^  U.) 

Nous  allons  d'abord  traiter  des  substances 
VÉGÉTALES,  et  ensuite  nous  dirons  quelques  mots 

des  SUBSTANCES  ANIMALES. 

Substances  végétales.  Les  légumes  i  con8S^ 
ver  seront  cueillis  le  inatin^  dans  |a  pleine  saison, 
afin  qu'ils  ne  soient  ni  trop  verts  et  aqueux,  ni  trop 
secs  ;  ils  doivent  être  employés  dans  leur  frakkeur, 
et  passer  le  plus  prompteinent  possible  du  jardia 
dans  le  baîn-marîs.  Ceci  s'applique  aux  légumes 
comme  aux  fruits;  et  Ton  aura  soin  que  rien 
ne  soit  entassé  ni  écrasé. 
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En  général,  les  plantes  potagères  seront  cuites 
à  l'avs^nce  avant  d'être  mises  en  bouteilles. 

Pois.  Employez  de  préférence  le  clamart,  en 
évitant  les  trés-flns,  qui  contiennent  trop  d'eau. 
Mettez  dans  une  terrine  10  litres  de  pois  et  une 
livre  de  beurre  fin  et  frais,  du  sel  suffisamment; 
maniez  le  tout  avec  assez  d*eau  fraîche  pour  pou- 
voir faire  ce  travail,  égouttez  ensuite  l'eau.  Mettez- 
les  d^ns  une  casserole  avec  un  quart  de  livre  de 
sucre,  un  bon  bouquet  de  persil  i  2  ^ros  ogpons; 
__  faitiss  cuire  comme  si  c'était  pour  lés  manger  de 
^uite.  Retirez  le  bouquet  et  les  ognons,  laissez  re- 
froidir complètement  pour  mettre  en  bouteilles 
avec  leur  assaisonnement  tel  qu'il  est. 

(Pour  bottes,  on  peut  les  y  verser  chauds,  mpis 
il  ne  faut  mettre  la  boîte  dans  le  bain-maris  que 
quand  il$  sont  froids.) 

Bouchez,  placez  le  lien  de  fil  de  fer  et  donnez 
une  heure  d'ébullition  au  bain-maris.  Voyez  Var- 
ticle  du  bain-maris,  page  565. 

Poi$  à  t anglaise.  Faites-les  cuire  à  grande  eau 
et  à  fteu  vif  afin  de  les  conserver  verts  le  plus  pos- 
sible, avec  le  sel  nécessaire.  Mettez-les  en  bou- 
teilies  et  donnez  une  heure  d'ébullition. 

Fèves  de  marais.  Les  grosses  peuvent  êtriB  coq- 
servées;  mais  comme  on  est  obligé  de  les  dérober, 
elles  peuvent  se  fondre  en  purée.  On  fait  mieyx 
de  n'ei)  conserver  que  de  petites  avec  leur  robe. 
Faites-les  blanchir  à  l'eau  bouillante  avec  sel; 
égoultez-les,  sautez-les  au  beurre  avec  sel  et  un 
peu  de  sarriette  hachée  ou  de  persil  et  très-peu  de 
sucre.  Une  demi-heure  d'ébulliiion  leur  suffira. 

Haricots  verts.  Après  les  avoir  épluchés ,  mef- 
tez-les  dans  une  grande  terrine;  versez  dessus 
de  l'eau  bouillante  et  les  laissez  quelques  minutes; 
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rctirez-Ifîs  et  les  ôgouttez;  faites-les  cuire  ensuite 
à  Teau  bouillante  un  peu  salée,  qu'ils  soient  uq 
peu  croquants,  égouttezies;  sautez-  les  avec  beurre 
et  persil,  laissez-les  refroidir  et  les  mettez  en  bou- 
teilles avec  leur  sauce  pour  leur  donner  5  minutes 
d*ébulliti(»n;  plus  longtemps  ils  jauniraient. 

Haricots  flageolets  en  vert.  M6me  procédé;  mais 
il  leur  faut  3  heures  d*ébullilion. 

Jrtichauls.  Coupez-les  par  quartiers,  ôlez  le 
foin,  parez-les  en  leur  laissant  très-peu  de  chaque 
feuille.  Metlez*les  à  mesure  dans  Teau  fraiclie 
pour  qu*ils  ne  noircissent  pas.  Retirez-les,  faites- 
les  blanchir  à  l'eau  bouillante  assez  pour  qu'ils 
soient  croquants;  mettez-les  en  grandes  bouteilles 
de  litre  à  très-large  goulot  ou  en  bottes,  et  donnez 
Sh.d'ébullition.  On  peut  n'employer  que  les  fonds. 

Choux- fleurs.  Le  même  procédé  peut  leur  être 
appliqué  avec  demi-heure  seulement  d'ébullitioo. 

Asperges.  Elles  peuvent  être  traitées  de  même, 
mais  elles  perdent  leur  goût  et  leur  saveur. 

Oseille.  Bien  cuite,  en  purée  et  sans  eau  qui  sur- 
nage, tout  assaisonnée,  on  la  traitera  de  même. 

Tomates.  Voyez  page  562. 

Champignons.  Épluchez-les,  faites-les  cuire  à  la 
casserole  avec  sel,  beurre  et  jus  de  citron,  laissez 
refroidir,  mettez  en  bouteilles  avec  une  partie  du 
jus  qu'ils  ont  rendu ,  et  donnez  30  minutes 
d'ébullition. 

Truffes.  Faites-les  tremper  2  heures,  brossez- 
les  de  toute  leur  terre,  épluchez-les  légèrement 
du  grenu  dur  gui  les  recouvre,  faites-les  cuire 
doucement  avec  un  peu  d'eau  de  sel,  à  couvert 
pour  ne  pas  perdre  leur  parfum  *,  laissez-les  re- 
froidir, mettez  en  bouteilles  et  donnez  3  heures 

*  YoÏT^wo^^reTtjkçnndVAlrnanachdesGaUrononMiàttSSS. 
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d'ébullilion.  Elles  se  conservent  bien  aussi  sans  les 
faire  cuire  à  l'avance;  mais  alors  elles  diminuent 
trop  dans  la  bouteille,  qui  se  trouve  à  moitié  vide. 

Fruits.  II  faut  les  choisir  nouvellement  cueillis, 
avant  leur  complète  maturité,  encore  fermes  au 
toucher,  tous  égaux  sous  ce  rapport  et  bien  sains. 
Les  conserves  n'en  seront  pas  moins  bonnes,  car 
la  maturité  s'achève  dans  la  cuisson  au  bain-ma- 
ris,  tandis  que  s'ils  sont  trop  mûrs  une  fermen- 
tation s'opère  qui  produit  le  moisi  d'abord,  et 
bientôt  le  pourri  si  on  ne  surveille  ses  conserves 
pour  mettre  en  consommation  les  bouteilles  à  tra- 
vers lesquelles  on  voit  de  la  moisissure. 

On  place  les  fruits  dans  des  bouteilles  comme  il  a 
été  dit  ci-devant,  en  les  arrangeant  avec  ordre  au 
moyen  d'une  petite  palette  en  bois  faite  au  cou- 
teau. Mais  comme  en  les  plaçant  ainsi  avec  du 
sucre  en  poudre,  ainsi  que  le  faisait  l'inventeur 
Appert,  il  resterait  du  vide,  on  remplit  la  bou- 
Veille  au  moyen  d'un  sirop  plus  ou  moins  chargé 
de  sucre,  ainsi  qu'il  va  être  expliqué.  Les  fruits 
acides  exigent  un  sirop  plus  chargé  :  de  22  à  25 
et  même  27.  Un  fruit  trop  mûr  est  plus  sujet  à 
fermentation,  et  il  lui  faut  aussi  plus  de  sucre. 
Un  sirop  trop  sucré  racornirait  le  fruit  et  en  ride- 
rait la  peau,  ce  qui,  au  surplus,  ne  le  rendrait 
que  de  meilleure  conservation. 

Le  pèse-sirop,  indiqué  page  451,  donne  le 
moyen  le  plus  certain  d'oblenir  le  degré  nécessaire, 
car  il  y  a  des  sucres  plus  fournis  de  matière  su- 
crée les  uns  que  les  autres  (voyez  pa^e  648). 
Cependant,  pour  aider  les  personnes  qui  ne  pos- 
séderaient pas  cet  instrument,  on  indiquera  ici 
les  quantités  approximatives  pour  les  sirops,  en 
employant  du  sucre  de  première  qualité. 
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Pour  obtenir  18  degrés,  on  fera  fondre  sur  le 
feu  et  donner  un  bouillon  à  5^0  grammes  desuere 
danaun  litre  d'eau«-^ Dans  la  même  quantitéd'etiu, 
on  mettra  135  gram«desuore  pour  obtenir  20  de- 
grés -"  ou  860  pour  35  degrés,^-™  Si,  pour  de« 
fruits  trop  mûrs,  on  voulait  obtenir  27  degrés,  es 
mettrait  Q50  gram.  de  sucre.  L'opération  dem 
être  faite  du  premier  coup  sans  ajouter  ni  eau  ni 
sucre,  le  pèse-^irop  placé  le  sirop  étant  froid.  —  Il 
fie  tientqu'unepeiitequantité  de  sirop  dans  chaque 
bouteille  de  fruit,  ce  qui  n'entraîne  qu'à  une  né- 
dioore  dépense. 

Abricots.  On  prend  celui  de  plein  vent,  parée 
qu'il  a  plus  de  goût  et  se  soutient  mieux  à  la  cuis- 
son, mûr,  mais  un  peu  ferme.  On  eoupe  les  fruits 
en  deux,  on  enlève  les  noyaux,  dont  on  extrait  lei 
amandes,  que  Ton  monde  de  leur  peau  en  les  fai* 
saut  blanchir  à  l'eau  bouillante;  on  les  range  s?so 
les  fruits  dans  la  bouteille;  on  remplit  du  sirop 
à  30  degrés;  on  boucha  comme  il  a  ^té  dit  oi- 
devant,  ^t  on  fait  prendre  au  bainrmaris  4  minutas 
seulement  d'ébullilion. 

Pèches  et  Brugnons.  Mômes  procédés  et  9  mi- 
nutes seulement  d'ébullition  ;  sirop  à  90  degrcW* 

Quelques  personnes  ôtent  la  peau  de  09s  fruits 
et  ne  donnent  qu'une  minute  d'ébullition.  M.  Gar^ 
net  ne  pratique  pas  ce  procédé,  nuisible  à  If 
beauté  des  fruits^  surtout  si  on  les  transporte. 

Prunes,  Celles  de  reine-Claude  craignent  sur- 
tout la  maturité,  Choisisses-les  donc  un  peu  ^er* 
tes  )  pi(|ue3i-les  8  ou  10  fois  avec  une  épingle,  cou» 
pez,  la  moitié  de  la  queue,  faites  les  blanchir  un 
bouillon  pour  conserver  leur  verdeur,  mettes  ea 
bouteilles,  donnes  4  minutes  d'ébullition.  Le  lirop 
aura  23  degrés.  On  les  conserve  aussi  par  moitié 
sans  noyaux ,  comme  les  abricots. 
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Grosses  mirabelles.  Choisissez -les  pas  trop  mû- 
res, coupez  les  queues,  donnez  3  minutes  d'é- 
bullition  avec  sirop  à  18  degrés.  Même  procédé 
pour  les  autres  prunes. 

Cerises.  Prenei=-Ies  peu  mûres,  bien  saines; 
coupez  la  moitié  de  la  queue ^  laissez  les  noyaux» 
mettez  en  bouteilles  avec  sirop  à  25  degrés,  et 
donnez  A  minutes  d'ébuIUtioh  au  bain-maris. 

Groseilles.  Prenez-les  mûres,  égrappec-ieS)  et 
faîtes  comme  pour  les  cerises. 

Framboises.  Peu  mûres^  sirop  k  âS**  et  2  minutes 
d'ébullition.  On  sait  que»  de  tous  les  fruits,  la  fram- 
boise est  celui  qui  conserve  le  mieux  son  parfum. 

Fraises.  On  peut  les  traiter  comme  les  fram- 
boises, mais  elles  ne  conservent  pas  leur  parfum. 

Suc  de  gfosêittes.  Êgrappez  des  groseilles,  met- 
tez-les dans  un  vase  élevé  et  les  portez  à  la  cave 
pendant  2  ou  3  jours.  Elles  y  fermentent  douce- 
ment. Quand  le  mucilage  s^en  est  sépare,  on  tire 
le  suc  à  clair,  et  on  le  iiltre  au  papier  après  Tavoir 
aromatisé  avec  du  suc  de  framboise;  on  le  met 
dans  de  petites  bouteilles ,  et  on  donne  au  bain- 
maris  5  minutes  d'ébullition. 

Suc  de  merises.  Le  suc  de  merises  servira  à  Co- 
lorer diverses  préparations  de  fruits  ;  par  exemple, 
les  fraises  conservées  au  bain^maris.  Il  faut  les 
prendre  très-mûres,  ôler  les  queues,  faire  fondre 
sur  le  feu  dans  une  bassine  de  cuivre,  donner  un 
bouillon  couvert)  mettre  égoutter  sur  un  tamis 
pour  recueillir  le  suc,  et  presser  le  reste  après 
avoir  enlevé  les  noyaux*  Ce  suo  se  conserve  comme 
celui  de  groseilles  ci-dessus. 

Emphi des  conserves  végétûdes.  Les  (Vuits  n'ont 
besoin  d'aucune  préparation.  — Les  fèves,  les  pois 
et  les  haricots  seront  égouttés  comme  il  est  dit 
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pour  les  pois,  page  307.  Les  autres  conserircs 
s'emploient  telles  qu'elles  sont. 

SuBSTANCis  AifiMALis.  Le  prorëdé  Appert  s'applique  à  tontetlei 
tabitances  aDimales,  mèmeanx  poissoos. 

Si  on  a  en  abond«nee  des  oi»eaux,  tels  qne  perdrix,  bécaiscs  et 
bécassines,  becfigues,  alouettes,  même  des  faisans,  lièvres  et 
gros  gibier,  il  sera  f  *cile  de  les  conserver  pour  des  temps  hors  de 
ceux  de  chasse  ou  de  passage. 

On  les  préparera  tout  piqués,  rôtis  ou  en  salmis,  et  caitf  à 
point,  on  en  remplira  des  bauteilles  à  large  goulot  ou  des  boîtes 
de  fer-blanc,  avec  leurs  jus ,  sauces  et  assaisonnement ,  en  évi- 
tant autant  que  possible  de  laisser  des  vides.  On  bouchera  lei 
bouteilles  ou  bien  on  soudera  les  boîtes  avec  le  plus  grand  soin, 
et  on  donnera  de  4  heure  1/2  à  3  heures  d*ébul  ition  an  bain- 
maris,  selon  la  grosseur  des  pièces  (3  heures  pour  un  grosfii- 
San).  La  réussite  ^era  plus  assurée  si  on  n'emploie  que  des  boîtes 
de  capscité  à  contenir  au  plus  3  perdreaux.  Après  l'ebuUitioa, 
on  retire  les  boites  toutes  bouillantes.  Ces  boîtes  seront  arron- 
dies et  non  carrées,  afin  de  se  prêter  aux  formes  des  pièces. 

Toutes  les  pièces  à  conserver  seront  de  la  plus  gramle  frsî- 
cheur  ;  autrement  il  n'y  aurait  pas  de  conservation  possible;  les 
boites  de  fer-blanc  bomberaient  et  indiqueraient  une  fermenti- 
tion  nuisible. 

Les  petiu  oiseaux  peuvent  être  placés  entiers  dans  des  boa- 
teiUes  à  large  goulot,  et  les  autres  dépecés. 

Ce  procédé  s'applique  au  lait,  au  bon  beurré,  prit  dans  leif 
plus  grande  fraîcheur;  le  lait  mis  chaud  en  bouteiUes. 

Du  bouilUm  que  l'on  voudrait  conserver  en  été  peut  être  mis 
en  bouteille  et  soumis  une  heure  au  bain-maris ,  ainsi  que  les  jvi 
de  viande. 

Pour  faire  usage  des  conserves  animales,  enlevex  le  couvercle 
de  la  boite  au  moyen  d'un  instrument  (page  39),  mettes  la  con- 
serve avec  sa  sauce  dins  une  casserole,  faites  chauffer  à  petit  fe> 
et  servexy  on  servex  froid  en  sortant  de  la  boite. 

Conservation  naturelle  des  fruits. 

Les  fruits  ne  mûrissent  promptement  que  par 
le  concours  de  l'air,  de  la  chaleur  et  de  la  lumière; 
en  les  privant  de  ces  trois  agents ,  on  sera  donc 
assuré  de  retarder  leur  maturité,  et  en  conséquence 
de  les  conserver  longtemps,  puisque  leur  malu- 
rité  est  !e  terme  de  leur  conservation.  Le  fruilier 
doit  6lre  placé  dans  un  cabinet,  à  Tabri  de  lag^ 


lée^  la  fenêtre  idoit  être  calfeutrée,  de  manière  i 
ne  jamais  s'ouvrir,  et  fermée  de  volets  intérieur 
renient;  la  porte  elle-même  pe  doit  jamais  rester 
ouverte.  Qjae  yps  fruits  soient  placés  sur  des  plan- 
ches; dans  les  frpids,  /couvrejç  dfi  p9i))assQp$  l§ 
devant  de  ces  plancbes*  ainsi  que  la  porto  et  U 
fenêtre.  Placez  vos  fruits  de  manière  qu'ils  ne  se 
tpuchent  point  ;  ôlez  soijg[neusement  ceux  qui 
cpf)imepcent  à  se  gàle^.  Lc^  be%uis:  fruits  se  pla- 
cent séparément  dans  des  sa/es  de  bon  papier  ^p})^ 
que  Von  lie  de  manière  à  les  priver  d'air,  et  que 

I  on  suspend  au  plancher.  On  accroche  le  ch^<* 
selas  en  le  suspendait  la  ^ueue  placée  en  bas^r 

II  ifaut  toujours  avoir  soin  de  le  bjen  épluciief ^ 
Si^spandu  a  V^r  libre,  il  se  couvre  de  poussière, 
et  perd  bientôt  sa  qualité.  Si  pn  a  une  cave  bfen 
sèche 9  c'est  le  meilleur  endroit  de  la  maison  que 
Ton  puisse  f^^oisir  pour  servir  de  fruitier. 

Fruitier  portatif  de  Matthieu  de  Dombasle.  On  n'a  pas 
toujours  une  pièce  convenable  à  la  conservation  des  fruits. 
Voici  une  sorte  de  fruitier  portatif  qui  ti/ent  peu  de  place 
et  que  l'on  peut  transporter  en  cas  de  besoip  d'une  place 
à  une  autre. 


On  fait  construire  en  bois  blanc  des  caisses  plates  ,  for? 
mées  de  7>  planches  a  de  6o  cent,  de  long  ^  et  de  2^  travei*ses 
6  de  4o  cent,  sur  8  cent,  de  haut  et  a  cent,  d'épaisseur, 
assemblées  sur  un  fond  cde  il  à  i5  miii.  d'épaisseur.  Le  tout 
attaché  avec  des  clous  ne  revient  qu  à  i  fr.  On  remplit  die 
fruits  chacune  de  ces  caisses  et  on  les  empile  toutes  les 
unes  sur  les  autres  de  manière  qu'elles  se  servent  de  cou* 

33 
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vercle  l'une  à  l'autre. — Pour  les  maintenir  toutes  ensemble 
on  adapte  sur  chaque  côté  un  taquet  ^de  lo  c.delong.Gde 
large  et  12  mill.  d  épaisseur ,  dépassant  d'un  cent,  le  bord 
supérieur  de  la  caisse.  Ces  taquets  servent  aussi  de  poi- 
gnée pour  enlever  les  caisses  et  faire  la  visite  des  fruits,  ce 
quia  lieu  sans  embarras  ni  fatigue,  aussi  souvent  qu'il  est 
nécessaire.  —  On  peut  empiler  ainsi  i5  caisses  et  plus,  en 
fermant  la  partie  supérieure  par  une  caisse  vide  ou  par  uo 
fond  de  planches.  —  Cet  appai*eil  met  les  fruits  à  l'abri  des 
animaux  rongeurs  et  les  conserve  parfaitement  s'ils  ont  été 
serres  bien  secs.  Unetsaisse  peut  contenir  1 00  poires  de  bon- 
chrétien  ou  de  beurré  :  les  1 5  réunies  ne  forment  que  la 
hauteur  d'un  mètre  aoc,  et  il  est  facile  de  les  garantir  de 
la  gelée  en  couvrant  les  caisses  ou  en  les  transportant  daos 
un  endroit  qui  n'y  soit  point  accessible.  Si  Ton  a  beaucoup 
de  petits  fruits  à  conserver ,  on  fera  pour  eux  des  caisses 
à  bords  moins  élevés. 

Appareil  pour  la  conservation  du  raisin.  Deux 
châssis,  a  a,  supportés  par  2  patins  commuos, 


b  6,  sont  accouplés  par  des  traverses ,  c  c.  Des  tra- 
verses plus  minces,  d  d,  placées  à  20  cent,  de 
distance,  portent  de  10  en  10  c.  de  petits  clous 
auxquels  on  accroche  le  raisin,  la  queue  en  bas; 
au  moyen  de  crochets  en  fil  de  fer,  faits  comme  une 
S,  de  5  cent,  de  longueur,  on  déplace  ces  porte- 
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raisin  à  volonté  pour  les  mettre  à  Tabrî  du  froid, 
^  de  l'air  et  de  la  lumière. 

Prunecaioc. 

Prenez  de  belles  prunes  de  Sainle-Catherine 
mûres  et  point  véreuses,  arrangez-Iês  une  à  une 
sur  des  claies,  et  mettez-les  au  foui;  à  la  sortie  du 
pain;  laissez-les  jusqu'à  ce  qu'on  le  chauOe  de 
nouveau,  et,  avant  de  les  y  remettre,  retournez- 
les  une  à  une;  récidivez  3  ou  4  fois,  suivant  que 
vous  voyez  qu'elles  sont  plus  ou  moins  séchées. 
L'habitude  seule  vous  apprendra  le  degré  conve- 
nable. Lorsque  vous  les  jugez  suffisamment  faites, 
étalez-les  pendant  quelque  temps  dans  un  lieu 
sec  et  aéré;  ensuite  arrangez-les  couche  par  cou- 
che dans  des  boîtes  garnies  de  papier  blanc;  met- 
tez aussi  quelques  feuilles  de  laurier  parmi.  Si 
vous  ne  faites  pas  le  pain  chez  vous,  et  que  vous 
chauffiez  le  four  exprès  pour  vos  pruneaux,  ne  le 
faites  que  tous  les  3  jours  à  une  douce  chaleur. 

Poires  tapées. 

Prenez  100  poires  de  rous^elet  presque  mûres, 
pelez-les  sans  les  déformer,  rognez  le  bout  de  la 
queue,  jetez-les  à  mesure  dans  une  bassine  pleine 
tl'cau  froide;  placez-la  sur  le  feu,  faites  bouillir 
à  petits  bouillons ,  tâtez-les,  et  à  mesure  qu'il  y 
en  a  qui  fléchissent  sous  le  doigt,  retirez-les  avec 
récumoire  pour  les  jeter  à  l'eau  fraîche;  égouttez- 
les  ensuite  sur  une  serviette;  faites  fondre  dans 
là  bassine  2  livres  de  sucre  avec  un  litre  et  demi 
d'eau;  faites-le  bouillir,  écumez-le,  garnissez  tout 
le  fond  de  la  bassine  avec  des  poires ,  faites-leur 
faire  un  seul  bouillon ,  retirez-les  pour  les  placer 
dans  une  terrine;  mettez  ensuite  d'autres  poires 
dans  le  sucre  jusqu'à  ce  qu'elles  y  aient  toutes 
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passé;  laisseit^les  refroidir  et  arrangezplejs  sur  des 
claies  la  queue  en  Tair,  en  les  aplatissant  tant  soit 
peu  sans  les  écraser;  mettez-les  dans  le  four  à  la  ' 
sortie  du  pain;  avant  de  les  y  remettre,  trempez- 
les  dans  le  s^rop  froid,  replacez-les  sur  les  claies, 
récidivez  ainsi  jusqu'à  4  rois;  ensuite  arrangez-les 
dans  des  boites,  2  rangs  Tun  sur  l'autre,  puis  une 
feuille  de  papier,  et  2  rangs  de  poires,  etc.  Con- 
servez-les en  lieu  sec;  le  reste  du  sirop  peut  servir 
pour  les  fruits  à  l'eau-de-vie,  les  compotes,  etc. 
Cerises  sèches. 

On  fait  sécher,  comme  les  pruneaux,  les  cerises 
à  ebair  ferme,  telles  que  les  griottes.  Il  suffit  or- 
dinairement de  les  passer  une  fois  au  four  et  de 
les  achever  au  soleil.  —  On  les  attache,  si  Ton 
veut,  par  petits  .bouquets.  —  On  les  fait  cuire 
comme  les  pruneaux,  avec  du  sucre. 
Fabrication  de  la  fécule  de  pommes  de  terre. 

Prenez,  parmi  les  espèces  de  pommes  de  terre, 
celles  qui  sont  les  plus  farineuses;  lavez -les  abon* 
damment  et  à  plusieurs  eaux,  de  manière  qu'il 
ne  reste  pas  la  plus  petite  parcelle  de  terre;  râ- 
pez*les  au-dessus  d'une  terriae  ou  d'un  baquet 
d'eau  jusqu'à  ce  que  le  vase  soit  plein  d'eau  et  à 
moitié  plein  de  pommes  râpées  ;  la  fécule  se'  pré- 
cipite au  fond,  et  les  parties  inutiles  surnagent; 
vous  versez  l'eau  et  mettez  sécher  la  fécule;  quand 
elle  est  sèche,  il  faut  l'écraser  et  la  passer  au  ta- 
mis. Cette  farine  ou  fécule  est  plus  légère,  quoique 
moins  nourrissante  que  celle  de  froment;  elle  lui 
est  préférable  pour  faire  la  bouillie  aq^  enfants 
et  des  potages  gr us  aux  convalescents.  On  l'emploie 
en  pâtisserie,  surtout  pour  fair^  d'excellents  bis- 
cuits. Elle  remplace  en  plusieurs  choses  en  cui- 
sine ,  avec  avantage,  la  faripe  d^  blé. 


Lï-i^W  ...  u  i  j. 
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Vin  cuit. 
Versez  du  moût  (vin  doux)  de  bonne  qualité 
dans  une  large  chaudière,  faites  réduire  d'un  tiers 
et  même  plus,  selon  sa  force.  Mettez-le  chaud  k 
mesure  dans  un  cuveau  et  l'agi te^  avec  un  balai 
tandis  qu'il  refroidit.  Laissez-le  déposer  Un  peu , 
puis  l'entonnez  dans  un  baril,  à  la  cave,  en  fer* 
mant  la  bonde  avec  des  feuilles  de  vigne  et  du 
sable.  Cardez-en  à  part  dans  des  bouteilles ,  que 
vous  couvrez  d'un  bouchon,  sans  l'enfoncer,  et 
qui  vous  serviront  au  remplissage.  Vous  verreÉ 
iaire  dans  les  bouteilles  la  même  fermentation  que 
dans  le  baril.  Ce  travail  lent,  et  qui  ne  demandé 
pas  moins  d'un  an^  étant  fait,  tirez  à  clair  daù^ 
un  autre  baril,  où  tous  le  laisses^  encore  un  an 
avant  de  le  soutirer  une  seconde  fois.  Alors  il  doit 
avoir  acquis  sa  maturité.  On  a  eu  soin  de  le  bon- 
donner  et  boucher  quand  on  a  VU  que  la  fermen- 
tation était  moins  active.  —  On  ne  saurait  obtenir 
un  bon  effet  de  Temploi  des  alcalis  pour  la  confec- 
tion du  vin  cuit.  Voir  l'article  suivant. 

De  T emploi  du  plâtre  et  de  la  chaux  dam  te  vin. 

On  a  vanté  l'effet  du  plâtre  et  autres  alcalis  dans 
le  vin  pour  le  corriger  de  son  acidité,  augmenter 
sa  couleur  et  le  rendre  plus  sec,  mais  il  le  rend* 
rude,  et  au  lieu  de  flatter  le  goût,  il  le  blesse  et  sa 
qualité  en  est  altérée.  —  La  chaux  donne  au  vin 
un  goût  fade  de  lessive.  —  La  craie  produit  un 
effBt  .analogue. 

Vinaigre. 

La  manière  la  plus  simple  d'avoir  toujours  de 
bon  vinaigre  est  de  faire  faire  un  baril  de  la  con- 
tenance do  30  à  40  litres.  Faites  bouillir  alors  2 
litres  d'excellent  vinaigre,  rouge  ou  blano^  verses- 
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le  dans  le  baril,  bouchez  la  bonde,  roulez-le  dans 
tous  les  sens  pour  que  le  vinaigre  touche  partout. 
Emplissez-le  à  moitié  de  vin  de  bonne  qualité,  et 
laissez-le  8  jours  en  lieu  chaud.  Faites  bouillir 
2  autres  litres  de  vinaigre,  versez-le  dans  le  baril, 
achevez  de  Femplir  avec  du  vin,  placez-le  dans 
l'endroit  où  il  doit  rester,  mais  non  à  la  cave^  où 
il  pourrait  détériorer  les  vins.  Un  mois  après,  on 
peut  s'en  servir,  mais  il  se  bonifie  à  mesure  qu'il 
vieillit.  Mettez  au  baril  un  robinet  de  bois,  bou- 
chez la  bonde  avec  un  bouchon  de  paille.  Toutes 
les  fois  que  vous  tirerez  du  vinaigre,  remettez 
une  égale  quantité  de  vin.  Si  c'est  du  vinaigre 
blanc  que  vous  faites,  n'employez  que  des  vins 
de  garde  et  qui  ne  graissent  pas.  Si  on  en  tire 
une  quantité  à  la  fois,  et  qu'ayant  rempli  le  baril 
on  s'aperçoit  qu'il  faiblit,  il  faudrait' en  acheter 
2  litres  de  première  qualité,  le  faire  bouillir  et 
le  mettpe  dedans. 

F'inaigre  pour  les  salades. 

Mettez  au  fond  d'un  pot  de  grès  2  poignées  d'es- 
tragon ,  une  demie  de  cresson  alénois,  autant  de 
cerfeuil  et  de  jeunes  feuilles  de  pimprenelle,  2 
gousses  d'ail,  une  gousse  de  piment  encore  vert. 
.Couvrez,  laissez  infuser  8  jours;  tirez  à  clair, 
mettez  en  bouteilles. 

Moutarde. 

Sur  les  3  espèces  de  moutarde,  blanche,  brune 
et  noire ,.  la  brune  est  préférable ,  et  c'est  celle 
qui  est  employée  par  les  fabricants.  Il  faut,  après 
l'avoir  vannée  et  nettoyée ,  la  mettre  tremper, 
pour  l'atlendrir,  24  heures  dans  de  l'eau,  en  l'a- 
gitant 2  ou  3  fois,  la  broyer  sur  une  pierre 
comme  on  broie  les  couleurs,  la  mouiller  en- 
suite avec  du  vinaigre  pour  la  passer  au  tamis 
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fin  OU  dans' un  linge  serré,  car  le  plus  important 
est  que  la  farine  soit  aussi  fine  que  possible,  et 
on  pourrait  même  la  broyer  et  passer  une  seconde 
fois.  —  Dans  le  Midi  on  la  broie  avec  du  moût 
de  raisin  (yin  doux)  réduit  au  tiers  par  Tébulli- 
tion.  Ce  principe  sucré  combiné  avec  une  sub- 
stance piquante  produit  une  saveur  agréable.  On 
ajoute  du  sel  et  toutes  épiées  que  l'on  aimera. 

Moutarde  composée.  Pour  1  litre  de  graine  de 
moutarde,  on  hachera  fin  et  on  mettra  macérer 
avec  la  graine,  pendant  8  jours  ^  6  grammes  de 
chacune  des  plantes  suivantes  :  persil,  cerfeui(, 
estragon,  céleri  vert,  quelques  gousses  d'ail, 
épices ,  20  grammes  de  sel.  Chacun  emploiera  de 
toutes  ces  choses  selon  son  goût ,  plus  les  chairs 
de  6  anchois.  Former  du  tout  une  pâte  liquide 
que  l'on  passera  et  dont  on  remplira  des  pots  de 
faïence.  Faire  rougir  un  morceau  de  fer  gros 
comme  le  doigt  (15  millim.)  et  l'éteindre  succes- 
sivement dans  chaque  pot.  Cette  opération  enlève 
le  trop  d'humidité  et  Tâcreté  de  la  moutarde.  Rem- 
plir le  pot  avec  du  vinaigre,  bien  boucher  avec 
du  liège  et  goudronner. 
Clarification  du  miel  pour  remplacer  le  sucre. 

Pour  clarifier  une  livre  de  miel,  il  faut  y  mêler 
un  demi-litre  d'eau  ;  on  fait  bouillir  à  petit  feu,  et 
on  écume  à  mesure;  s'il  bout  trop  fort,  on  y  jette 
une  cuillerée  d'eau  pour  apaiser  l'ébullition,  ob- 
servant d'en  mettre  le  moins  possible;  lorsqu'il 
n'écumera  plus,  on  y  jettera  un  charbon  bien  ar- 
dent et  une  mie  de  pain  très-grillée.  Ce  charbon 
et  la  mie  de  pain  doivent  rester  5  minutes,  après 
quoi  on  les  retire  avec  une  écumoire,  ayant  bien 
soin  de  n'en  laisser  aucune  parcelle.  On  laissé 
bouillir  jusqu'à  ce  que  le  miel  tienne  aux  doigts. 
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On  donné  à  të  sirop  Uhè  plu»  grande  pëtîefAieÛ 
en  le  filtrant  à  travers  un  papier  au  tfiomenloà  on 
ôte  le  charbon  ;  on  le  remet  ensuite  eut  h  feu 
pour  acquérir  le  dernier  degré  de  cuissdn. 

Ce  sirop  peut  remplacer  le  suere  dans  beaitteoup 
de  cbdses.  Il  Contient  plus  ou  moins  de  matière 
stlcrée  j  stiivant  la  qualité  du  miel.  Je  donnerais 
comme  terme  tno^en  de  la  quantité  qu*il  en  faut 
pour  remplacer  une  livre  de  sucre,  celle  d'une 
livre  et  demie  de  sirop. 

Café. 

Il  doit  être  torréfié  (brûlé) ,  en  le  remudftt  taHê 
cesse  dans  nU  appareil  quelconque  en  tôle,  toy. 
pages  34, 35,  en  commençant  à  fèu  ttês-doux  afin 
de  le  faire  renfler  d'aboi*d  sans  le  saisir,  de  manière 
qu'il  se  tori^éfie  en  même  temps  à  Tintérieur  du 
grain  comme  à  sa  superficie  et  devienne  d*un 
beau  roux  brun.  11  faut  3  quarts  d'heure.  On 
le  retire  dii  feii  quand  il  est  près  d*ètre  à  sod 
point,  qu'il  répand  une  agréable  ôdenr,  et 
on  le  laisse  achever  de  se  faire  dans  le  brûloir. 
On  retend  sur  un  torchon  poiir  refroidir  i  puis 
on  le  serre  dans  une  boite  de  fbr-blanc  qui 
ferme  bien.  Il  ne  faut  le  moudre  qu'à  mesure  du 
besoih,pour  ne  pas  perdre  son  arôme.  Une  demi- 
cuillet^éë  de  ce  café  est  nécessaire  pôtil*  6hâqae 
dehli-tdsse,  S^il  doit  être  servi  à  Vèàin  ^^  Le 
café  moka  i  plus  de  parfum  et  de  fbroé,-  On  le 
mélange  souvent  avec  inditié  bourbon;  Le  niarti* 
nlquea  delà  force  et  convient  avec  le  lait.  Leaftléna- 
gêres  ajoutent  ùnë  Cuillerée  de  chitoréê^é  à 9  de 
éafé.  Voyez  page  85  poilt'  leS  Cafëtièreè.  OH  êèrt 
avec  le  café  à  1  eau ,  après  le  repas  ^  un  petit  pot 
de  lait  non  bdUilli  ni  chauffé,  Ou  de  Crèlnei  dont 
chsicUn  peut  tbettré  un  peu  dans  sa  tasse. 
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Le  Cdféfâit  d*avanc0à  Teau  ^  ei  mÎB  en  bouteille 
pour  plusieurs  jours,  noircit  et  perd  de  sa  qualité. 

Chocolat. 

Le  chocolat  fait  en  été  présente  à  la  càssdre 
un  ^renu  blanchâtre  qui  tië  provient  que  des 
parties  grasses  du  cacao  et  n^a  riëtt  de  défavo- 
rable. Ce  serait  une  erreur  de  éroîre  que  le  bon 
chocolat  doit  épaissir.  Il  doit  avoir,  il  est  vrai, 
une  certaine  consistabce  ;  ttaais  11  H'épaissit  que 
lorsqu'il  contient  des  matières  féculentes  ou  fâ^- 
rineuses  introduites  pouf  en  diminuer  le  prix,  et 
qui  rendent  le  chocolat  difficile  à  digérer  en  lui 
retirant  ses  qualités  nutritives*  Ne  le  râpez  pas  : 
coupez-le  par  petits  raoïgceaux  et  jetez-le  dans  là 
quantité  d'eau  ou  de  lait  convenable;  laissez-le 
cuire  sur  un  feu  doux  jusqu'à  ce  qu'il  soit  fondu, 
en  le  remuant  avec  une  cuillère  d'argent.  Lors- 
qu'il a  monté  trois  fois,  il  est  bon  à  servir.  Les 
vases  en  argedt*,  cuivre  étamé  où  fer-blanc  sont 
de  bon  usagé,  mais  il  faut  éviter  la  porcelaine, 
la  faïence  et  la  terre  de  pipe,  qui  peuvent  laisser 
mauvais  goût.  —  Je  donne  ces  notes  d'^pi'és  les 
leçons  du  célèbre  chocolatier  Ghondahd  ^,  dont 
les  produits  dont  l'echerchés  des  vrais  amateurs. 
Êavaroises. 

Faites  une  infusion  légère  de  thé  que  vous  su-^ 
crez  avec  du  sirop  de  sucre,  et  à  laquelle  vous 
ajoUtel  un  peu  d'eau  de  ileiir  d'orangeri 

Au  lait.  Elle  se  fait  comme  celle  à  Teau,  excepté 
que  l'on  n'y  met  que  moitié  infusion  de  thé,  et 
que  l'on  ajoute  moitié  lait. 

Au  chocolaL  Faites  fondre  sitr  le  bord  dil  four- 
neau, sans  bouillir,  autant  de  tablettes  et  de  ver- 

*  Fournisseur  de  l'Impératrice,  rue  de  POdëoD, 

.^3. 
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res  de  lait  que  vous  voudrez  faire  de  bavaroises, 
avec  une  once  et  demie  de  sucre  pour  chacune. 
Agitez  avec  un  moussoir,  si  vous  en  avez  un,  et 
servez  brûlant  dans  des  bols.  On  peut  les  faire  avec 
moitié  moins  de  chocolat ,  surtout  pour  soirées. 
Lait  de  poule.  Mêlez  ensemble  2  jaunes  d'œufs^ 
une  once  de  sucre  en  poudre ,  eau  de  fleur  d'o- 
ranger jusqu'à  ce  que  les  œufs  blanchissent;  ver- 
sez un  verre  d'eau  chaude  en  mêlant  vite,  et  faites 
boire  chaud. 

Pommade  pour  les  lèvres. 

Faites  fondre  au^  bain-maris  un  peu  de  cire 
vierge,  3  fois  autant  d'huile  d'amande  douce  et  un 
peu  d'écorce  de  racine  d'orcanette  pour  colorer, 
passez  dans  un  linge,  battez  dans  un  petit  mor- 
tier, ajoutez  un  demi-quart  de  goutte  d'essence 
de  rose  et  mettez  en  petits  pots. 

Petite  glacière  économique. 

aaaa  -^  excavation  de  2  mètres  en  tout  sens  creusée 
dans  le  sol. 

r  —  rigole  réservée  pour  l'écoulement  des  eaux  prove- 
nant de  la  fonte  de  la  glace. 

bb  —  pièces  de  bois  de  2  mètres  de  long  sur  15  centimè- 
tres d'épaisseur ,  posant  sur  le  sol  à  leurs  extrémités. 

c  —  traverses  posées  sur  les  pièces  de  bois  b;  elles  sup- 
portent des  solives  en  nombre  indéterminé  de  2  mètres  de 
long  sur  5  centimètres  d'équarrissage. 

ad —  montants  de  8  cent,  d'équarrissage  partant  de  la 
partie  supérieuredelaglacière  et  venant  se  poser  sur  le  fond. 

/ff —  planchettes  de  bois  brut  de  4  centimètres  d'épais- 
seur ,  clouées  sur  les  montants  et  formant  le  revêtement 
intérieur  de  la  glacière. 

gffg  —  épaisseur  de  paille  de  8  centimètres  fixée  siu:  les 
plimcnettes.  —  h  —  glace. 

lï — pièces  de  bois  de  16  centimètres  d'éauarrissage  et 
de  3  mètres  de  long  destinées  à  maintenir  les  terres  sur 
la  glacière. 
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Coupe. 
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kk  — ^  planchettes  clouëes  en  travers  sur  les  pièces  <ï  avec 
un  lit  de  paille  dessus  et  surmontées  d'un  tertre  de  2  mè- 
tres d'épaisseur ,  le  tout  recouvrant  la  glacière. 

/  —  vide  ménagé  dans  le  tertre ,  revêtu  de  planchettes  et 
que  Ton  emplit  de  paille. 

o  —  entrée  de  la  glacière  au  nord ,  pourvue  de  marches. 

p  —  bottes  de  paille  serrées  à  la  porte  de  la  glacière. 

q  -«  trappe  garnie  de  paille  à  l'entrée. 
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Fontaine  pour  conserver  la  glace  24  heures. 

Ce  procédé  est  basé  sur  le  principe  que  le  char- 
bon étant  le  plus  mauvais  conducteur  de  la  cha- 
leur, les  corps  qui  en  sont  complètement  entourés 
conservent  très-longtemps  leur  température. 

Fîg.  !'••  Vue  extérieure  de  la  fontaine  et  de  son 


Fig.4. 


couvercle,  a,  est  le  corps  de  la  fontaine,  fait  avec 
une  forte  cerce  de  boissellerie;  6^  vase  en  grès  ou 
en  faïence  entrant  dans  l'enveloppe  d,  et  dont  le 
diamètre  doit  être  de  10  à  15  centim.  plus  petit, 
afm  qu'il  règne  entre  eux  un  espace  de  6  à  8  cen- 
timètres qui  sera  rempli  de  charbon  pilé  fin,  et 
tassé  le  plus  possible  :  cette  couche  de  charbon 
est  marquée  M. 

Fig.  2"«.  Coupe  de  la  fontaine.  —  c>  seau  de 
fer-blanc  ou  plomb,  d'un  diamètre  de  6  à  8  cen- 
timètres moins  grand  que  celui  du  vase  en  grès  b; 
dy  bouteilles  mises  à  rafraîchir;  c^  glace  concas- 
sée ;  fj  eau  propre  pour  les  carafes,  se  rafraîchis- 
^nt  en  n^ême  temps  que  lé  liquide  contenu  dans 
les  bouteilles  d^  et  s'écoulaut  par  la  eannelld  \}; 
hj  bourrelet  de  laine  posé  tout  autour  dil  Couver- 
cle, appuyant  sur  les  rebords  du  vase  6,  et  des- 
tinés à  opérer  une  fermeture  plus  hermétique. 
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Lëd  joitits,  par  lesquels  le  charbon  pilé  pdiirrait 
s'échapper,  seront  enduits  d'un  niaslic  âpt)liqUé 
à  chaud,  composé  de  résine,  de  brique  pilée  et 
tamisée  et  de  poix  de  Bourgogne.  On  peut  poser 
sur  i'oriflce  du  seau  li  Un  vase  Où  on  placera  tel 
objet  que  l'on  voudra  faire  rafratthir. 

Consertatoire.  11  Sera  facile  de  construire  tel 
autre  appareil,  dont  l'épaisseur  Sera  remplie  de 
charbon,  jpour  placer  les  comestibles  que  l'on 
voudra  faire  refroidir.  Pai*  exemple  :  dans  une 
caisse  carieé  ôii  renfermera  un  vase  rempli  de 
glace,  et  les  objets  à  rafraîchir  seront  placés  au- 
tour ou  sur  de  petites  tablettes.  Une  petite  fon^ 
taine  à  eaU  y  sera  placée  aussi,  et  dn  aura  un  ro- 
binet passant  4  l'extérieur.  Il  faut  avoir  le  plus 
grand  soin  de  ne  pas  tenir  ces  appareils  ouverts 

3uand  on  s'en  sert  et  de  les  recouvrir  même 
'une  couverture  de  laine,  le  tout  placé  dans  le 
lieu  le  plUè  retiré  et  le  plus  froid  dU  local.  Si  l'ap- 
pareil est  carré,  oti  fera  l'ôuVertureSiirleeôtéet 
dans  la  plus  petite  proportion  possibles 

GLACES. 

Si,  profitant  d'une  situation  heureuse,  oU  a  su 
reconstruire  une  petite  glacière, 
utile,  d'ailleurs,  à  la  conservation 
des  substances  alimentaires,  on 
sera  bien  aise  de  savoir  faire  des 
glaces^  qui  ajouteront  de  l'agré^ 
ment  aux  fêtes  d'hiver  même, 
temps  où  la  glace  et  la  neige  ne 
manquent  pas.  —  Il  suiBt  de  se 
procurer  Urie  sorbetière  en  étàin 
et  non  en  fer-blanc4  La  figure 
la  représente  surmontée  de  son 
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couvercle.  On  a  un  seau  de  bais^  un  peu  plus 
élevé  que  la  sorbetière,  et  percé  d'un  trou  à  3  cen- 
timètres du  fond  pour  égoutter  les  eaux  qui  se 
formeront;  on  la  fermera,  au  besoin,  avec  un 
bouchon.  On  fonce  ce  seau  d'un  morceau  de 
glace  solide  que  l'on  couvre  de  glace  con- 
cassée *  et  d'un  lit  de  salpêtre  :  on  pose  la  sor- 
betière et  on  remplit  le  tour  de  glace  jusqu'en 
haut,  lit  par  lit,  avec  du  salpêtre,  le  plus  com-^ 
murij  de  première  cuite,  sinon  avec  du  gros  sel 
de  cuiisine.  Ces  sels  ont  la  propriété  d'activer  la 
congélation,  qui  serait  plus  lente  avec  la  glace 
seule.  La  proportion  peut  s'établir  d'un  kilog.  de 
sel,  une  demi-livre  de  salpêtre  et  8  kilog.  de 
glace.  On  ne  perd  pas  ces  sels,  puisqu'on  peut  les 
retrouver  en  faisant  évaporer  l'eau  de  la  glace  qui 
s'est  fondue  **. 

11  faut  choisir  pour  cette  opération  le  lieu  le 
plus  froid  et  le  plus  sec  possible,  afin  qu'elle  ne 
languisse  pas.  Il  est  important  de  ne  pas  quitter 
sa  sorbetière  pendant  l'opération ,  sans  quoi  les 

*  Oa  divise  fadlement  la  glace  au  moyen  d'an  pointa  et 
d'un  marteau. 

**  On  peut  faire  des  glaces  sans  glace  ni  neige,  au  moyen  d'une 
combinaison  de  sels  dont  on  remplit  le  seau.  Depuis  quelque  tenos 
rindustrie  a  porté  son  attention  sur  ce  fait,  et  plusieurs  appareils 
ont  été  offerts  au  public.  Celui  de  M.  Fumet,  confiseur,  est  le 
plus  simple  et  le  moins  coûteux.  On  emploie  chaque  fois  pour 
1  fr.  30  c.  de  sels  à  la  confection  de  12  glaces.  Les  sels  sont 
expédiés  par  l'inventeur. 

On  peut  obtenir  en  été,  par  ce  moyen,  de  la  glace,  non-seule- 
ment pour  rafraîchir  les  boissons  et  frapper  le  vin ,  mais  comme 
moyen  curatif  dans  les  maladies.  Les  sels  à  employer  sont  :  S  par- 
ties de  sulfate  de  sov4/e  écrasé,  et  2  parties  acide  hydrochlmrique. 
On  mêle  ces  2  substances,  dont  l'effet  est  produit  en  15  minutes. 
On  fait  écouler»  et  on  recommence  l'opération  8  fois  en  3  quarts 
d'heure  pour  parvenir  à  la  congélation  complète.  Le  seau  de 
bois  pour  cette  opération  serait  moitié  moins  grand  à  proporliott 
pour  la  sorbetière  figurée  ci-dearos. 
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glaces  se  formeraient  par  glaçons,  ou  se  liquéfie- 
raient faute  de  soins  assidus.  La  sorbetière,  au 
moment  où  on  la  plonge  dans  la  glace,  sera  rem- 
plie aux  2  tiers  d'une  des  compositions  indiquées 
ci-après;  on  la  couvre  de  son  couvercle  retenu 
par  des  crochets,  et  on  la  tourne  vivement  de  droite 
à  gauche  pendant  10  minutes  par  Tanse.  —  Il 
faut  alors  la  découvrir,  détacher  avec  unç  longue 
cuillère  de  bois  la  partie  glacée  et  la  ramener  au 
centre  en  travaillant  (remuant)  le  tout  avec  la 
cuillère,  recouvrir,  tourner  encore  la  sorbetière, 
découvrir  au  bout  de  5  minutes  pour  mêler  les 
parties  glacées,  et  enfin  continuer  ainsi  jusqu'à 
ce  que  le  mélange  soit  suffisamment  congelé  en 
une  masse  moelleuse  et  uniforme  sans  glaçons 
sensibles.  Quand  elle  est  à  son  point,  on  fait  écou- 
ler Feau  du  seau,  on  le  remplit  de  glace,  on  le 
bouche,  on  le  couvre  d'un  torchon;  et  on  attend 
le  moment  du  service,  qui  ne  doit  pas  tarder.  — 
On  a  eu  soin,  pendant  toute  l'opération,  de  tasser 
la  glace  du  seau,  et  d'en  remettre  avec  du  sal- 
pêtre à  mesure  qu'elle  fond.  —  Au  moment  de 
servir  on  travaille  encore  le  mélange  et  on  dresse 
dans  des,  verres  à  ce  destinés.  —  Si  la  cuillère  de 
bois  ne  suffit  pas  pour  détacher  les  parties  con- 
gelées qui  se  forment  aux  parois  de  la  sorbetière, 
^  on  les  détachera  avec 

"~*""~''^'''"'*^^~*^    une  houlette  de  mé- 


»■ 


tal  dont  il  sera  bon  de  se  munir  à  cet  effet. 

Ce  qui  fait  les  glaces  est  une  eau  composée  de 
suc  de  fruits  et  beaucoup  plus  sucrée  que  si  on 
devait  les  boire  liquides.  —  Si  on  en  veut  faire 
en  même  temps  de  plusieurs  sortes,  il  faudra 
nécessairement  avoir  plusieurs  sorbetières  dans 
un  seau  approprié  par  sa  forme.  —  Les  sorbets 
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dilfêfetit  des  glacëé  èti  ce  qti'îls  èotit  moins  stfOfés 
ëi  contlendent  dd  cinqulèhfié  de  liqueurs  aleooU-> 
cJUes.  II  faut  les  t^aVaiiler  davantage  et  plus  sofl- 
Vedt^  ^àtïh  (\iiOi  Tâbsedce  du  sucre  les  Tehiit  pred* 
d^e  ed  glands.  11  Taut  y  employer  moins  de  sat^* 
pêtre.  On  ed  fait  au  kirsch,  au  dla^asqoin9  Ad 
tfaaiaga,  au  café  eu  y  ajodtanl  de  l'eau-de-vie)  etc.— 
Les  glaces  de  (Vulls  rouges  demandent  à  être  moins 
tt^availléeSj  sans  quoi  elles  deviendraient  blanches. 

Glace  Ad  citron.  Versez  dans  lide  terrine  un 
litre  de  sucre  cuit  au  peltt  lissé  et  un  bon  vetre 
d'eau,  le  zeste  de  3  citrods  et  le  jus  dé  6 ,  cou- 
vrez la  terrine  et  laissez  tnfuser  une  heure,  pas- 
sez à  la  fine  passoire  ou  ad  tamis  sans  presser,  et 
versez  dans  la  sorbetière.  —  On  préparera  de 
même  une  glace  àdt  orùriigesj  idais  en  employant 
le  suc  de  3  oranges  et  celui  de  â  citrods. 

Glace  de  groseilles.  Préparez  le  suc  de  2  li- 
vres de  groseilles  et  deidi-livre  de  framboises 
comme  pour  confitures^,  et  les  mêlez  4  3  quarts 
de  litre  de  sucre  au  petit  lissé  i  versez  dans  la 
sorbetière.  En.  hiver,  vous  emploierez  des  sdcs 
conservés  par  le  procédé  Appert. 

Glace  a  la  framboise.  Une  livre  et  demie  de 
framboises I  demi-livre  de  groseilles,  3  quarts  de 
litre  de  sucre  au  petit  lissé,  et  opérez  codime  ci- 
dessus. 

Glacé  a  la  FtiAisEï  Une  livre  et  demie  de  fraises, 
demi-livre  de  groseilles,  et  suivre  comme  ci-desSus. 

Glace  a  L'abricot  et  a  la  pêche.  Prenez  30 
de  l'un  ou  de  l'autre,  écrasez  et  passez  au  tamis 
de  crin,  mêlez-y  ud  litre  de  sucre  au  petit  lisséi 

*  n  ne  faut  pu  que  le  fruit  cuise»  il  faut  seolement  qu'il  nul 
amorU  dans  la  poêle  de  manière  à  pouvoir  tendte  ftoit  joi. 


tilidei  infli^r  3  heures,  ajoutez  le  stic  .de  S  (;1^ 
trons,  passez  encore  et  versez. 

Glace  a  la  crêiIe  de  vanille.  Mettez  dans  uh 
poêlon  de  cuivre  non  étamé  là  onceà  de  sucre,  uh 
morceau  de  vahîlle,  7  jaunes  d'cèufi  et  mèlet 
bien  îe  tout,  ajouiels  un  litre  de  bonne  crème, 
posez  sur  le  feu  et  tournez  jusqu'à  ^e  que  là 
crème  s'attache  à  1ë  cuillère  satiè  laiiser  bouillir ^ 
toldsez  refroidir  et  faites  glacer. 

PtJNCfl  A  LA  ROAÂii^E.  Unc  livré  et  demie  de  su- 
cre au  petit  lissé,  le  zeste  de  21  citrotis  et  le  suc 
de  8,  et  demi-litre  d'eau,  passez  au  tamis,  faites 
prendre  à  là  glace  dans  la  sorbetière.  Fouettez  3 
blancs  d'œufs  en  neige  et  les  y  ajoutez  au  moment 
de  servir  avec  3  quarts  de  verre  de  rhtinî,  travail^ 
lez  vivement  le  tout  et  servez. 

Moyen  de  rendre  douces  tes  eaux  de  puils. 

Les  eaux  de  puits,  surtout  quand  ils  sont  pro- 
fonds et  que  leurs  eaux  ont  filtré  à  travers  des 
terres  qui  contiennent  des  éléments  de  chaui  ou 
de  plâtre,  rendent  les  légumes  très-durs  à  la 
cuisson  et  prennent  mal  le  savon.  On  les  rend 
douces  en  y  faisant  dissoudre,  avant  de  le^  em- 
ployer, 300  gram.  de  carbonate  de  soude  (alcali 
minéral)  par  100  litres ^  ou  3  grammes  par  litre. 

Nettoyage  des  étùffëê. 
Pour  rétablir  lés  couleurÉ  altérées  sur  les  étof- 
fes |)ar  les  acides  incolores,  Vinaigre,  citroU, 
oranges,  etc.,  mouillez  la  taché  avec  de  l'alcali 
volatil  ou  atamoniaqUe  liquide  étendu  d*eau,  jus- 
qu'à ee  qUe  la  couleur  soit  rétsiblie,  laVez  et 
frottez  avec  un  linge  fin  pour  sécher.  Si  la  tache 
ne  disparait  pas,  on  ajoute  du  sel  d'oseille.  Où 
se  l*égle  èUr  le  plus  bU  le  moins  de  solidité  de  la 
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nuance  pour  la  force  des  dissolutions  que  Ton 
emploie.  Voyez  Y  Art  de  dégraisser  et  de  remettre 
à  neuf  les  tissus,  par  E.  Martin.  Chez  Audot, 
1  fr.  Si  l'altération  provient  des  fruits  rouges,  il 
faut  commencer  par  laver  avec  de  Feau. 

Lavage  des  étoffés  de  laine  et  de  soie.  On  fait 
bouillir  un  litre  de  son  dans  7  litres  d'eau,  on 
passe  dans  un  linge  et  on  lave  avec  cette  eau  les 
foulards,  les  robes  et  tabliers  de  soie,  des  gilets, 
des  rubans;  on  rince  ensuite  et  on  tord  les  soie- 
ries dans  des  torchons;  on  les  repasse  encore 
humides.  On  fait  sécher  sur  un  linge  les  rubans, 
que  Ton  a  eu  soin  de  ne  pas  froisser,  on  les 
trempe  pour  les  lustrer  dans  une  solution  très- 
légère  de  colle  de  poisson,  on  les  passe  entre  les 
doigts  pour  en  exprimer  l'eau  le  plus  possible, 
on  les  fait  sécher  à  moitié  sur  du  linge.  Dans  cet 
état  on  pose  une  couverture  sur  une  table ,  une 
feuille  de  papier  dessus  et  un  bout  du  ruban  qu'on 
recouvre  d'une  autre  feuille  :  une  personne  y 
pose  un  fer  chaud,  on  tire  le  ruban  et  il  se  trouve 
lustré.  —  On  se  sert  aussi  pour  laver  les  laina- 
ges de  la  plante  commune  appelée  saponaire, 
on  la  fait  bouillir  comme  il  vient  d'être  dit  du  son, 
on  passe  et  on  lave  avec  l'eau. 

Pour  relever  le  velours  froissé.  Faîtes  chauffer 
fortement  une  plaque  de  fer  ou  un  fer  à  repasser 
sans  qu'il  soit  brûlant,  étendez  le  velours  dessus 
et  relevez  le  poil  avec  une  brosse  de  chiendent. 

Taches.  De  fruits  :  lavez  la  tache  avec  du  sa- 
von ;  si  elle  résiste,  imbibez-la  d'eau,  faites  un  en- 
tonnoir de  carton,  présentez-en  le  tuyau  sous  la 
tache  et  brûlez  du  soufre  dessous.  —  De  rouille 
sur  le  linge  :  imbibez-le  de  suif  que  vous  main- 
tenez fondu,  et  frottez  avec  un  peu  d'acide  sulfu- 
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rique  (vitriol),  étendu  de  10  fois  son  volume 
d'eau.  Autre  :  humectez  la  tache  avec  de  l'eau 
que  vous  couvrez  d'acide  t^rtrique.  —  De  graisse 
sur  soie  et  laine  :  imbibez  un  Ûnge  d'essence  de 
térébenthine  etfrottez-en  vigoureusement  la  tache, 
l'étoffe  étant  posée  sur  un  linge,  et  ensuite frot* 
tez  avec  un  linge  sec  pour  enlever  l'essence.  — 
On  dégraisse  les  étoffes  de  laine  avec  du  fiel  de 
bœuf.  On  les  en  imbibe,  on  laisse' reposer  une 
heure,  on  frotte  et  ensuite  on  lave.  —  De  cire  : 
eilefe  s'enlèvent  en  frottant  avec  de  l'esprit-de-vin. 
Il  en  est  de  même  des  taches  de  résine,  de  ver- 
nis, de  poix. 

Essence  à  détacher  ne  laissant  pas  de  mauvaise 
odeur.  Dans  un  demi-litre  d'alcool ,  mêlez  5  gram- 
mes essence  de  citron  et  10  grammes  essence  de 
menthe;  ajoutez  :  savon  blanc,  80  grammes;  fiel 
de  bœuf,  80  grammes.  Versez  sur  la  tache;  frot- 
tez avec  un  linge  et  un  autre  linge  dessous  l'étoffe. 

Nettoyage  des  ustensiles. 

En  cuivre.  Pour  les  casseroles  et  chaudrons  on 
se  sert  de  grès  ou  de  sablon,  mêlé  à  un  demi-quart 
(en  volume)  de  farine;  on  frotte  avec  un  chiffon, 
en  ajoutant  de  l'eau,  et  si  Ton  veut  avec  la  main, 
ce  qui  rend  l'ouvrage  plus  parfait.  On  lave  et  l'on 
fait  sécher. 

Les  chandeliers  et  autres  ustensiles  en  cuivre 
jaune  se  nettoient,  de  préférence,  avec  une  ma* 
tière  plus  coûteuse,  mais  qui  rend  le  poli  plus 
brillant,  c'est  Veau  de  cuivre  y  qui  se  vend  toute 
préparée  chez  les  épiciers ,  mais  que  l'on  peut 
composer  ainsi  :  16  grammes  acide  oxalique ,  — 
16  gr.  acide  sulfurique, —  64  gr.  terre  pourrie.  On 
mêle  le  tout  à  2  litres  d'eau  et  on  mélange  cha- 
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qtrë  fois  qùeFon  s'en  setx.  On  verse  un  pèudecmte 
eau  sur  uti  chiffon  de  laine  et  on  en  froiie  lecni- 
tfe,  dont  on  a  enlevé  les  parties  grasses;  quand  il 
est  bien  éclairci,  on  finit  avec  du  tripoUsecetifrolr 
tant  avec  un  chiffon.  L'eaudeeuitre  brûleôe  qd'elk 
touche,  ainsi  il  faut  prendre  des  précautions^ 

Il  faut  avoir  soin  de  faire  sécher  promplement 
ail  soleil  ou  au  feU  les  métaux  que  Ton  a  récurés. 

Pour  «nettoyer  Tintérieur  des  ustensiles  étamés 
qui  seraient  encrassés  ou  encroûtés,  on  fera  bouil- 
lir dedans  de  l*eau  et  de  la  cendre,  et  on  frottera 
avec  un  petit  balai  de  chiendent  de  manière  a 
ne  pas  enlever  Tétamage.  On  ne  doit  se  servir  de 
rien  de  dur  et  de  pointu  sur  Tétamage,  ni  le  ré- 
curer avec  du  grès. 

Ustensiles  en  fèr.  Le  fer  se  récure  avec  du  grès 
et  de  Teau  seulement,  en  frottant  avec  un  chiffon 
ou  avec  une  petite  lame  de  bois  blanc. 

Le  fer-blanc  ne  pourrait  souffrir  le  récurage 
au  grès,  on  doit  se  contenter  de  le  faire  bouilUr 
dans  une  lessive  d'eau  et  de  beaucoup  de  cendre 
et  de  le  frotter  avec  une  torche  de  paillé  ou  un 
chiffon.  On  conseille  de  tremper  les  objets  de 
fer  et  de  fer-blanc  sujets  à  la  rouille  dans  une 
eau  de  chaux  vive  un  peu  épaisse  et  de  les  lais- 
ser sécher;  on  les  essuie  ensuite  et  ils  sont  aussi 
brillants  que  s'ils  sortaient  des  mains  de  l'ouvrier. 

Les  ustensiles  en  êlain  se  nettoient  parfaitement 
avec  du  blanc  d'Espagne  et  de  l'eau,  et  en  les  fl-* 
nissant  avec  un  chiffon  à  sec.  —  Les  ustensiles 
en  mélail  mélangé  d'étain  seront  frottés  avec  un 
morceau  de  linge  imbibé  d'huile,  puis  ensuite 
avec  du  blanc  d'Espagne  à  ëee ^  et  ensuite  avec 
Un  chiffon  de  toile. 
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Soins  à  donner  aux  lampes. 

Telle  lampe  que  Ton  siit  doit  être  nettoyéç 
avec  soin  tous  les  matins  par  une  personne  intel- 
ligente, et  beaucoup  de  bonnes  maîtresses  d^ 
maison  ne  dédaignent  pas  de  s'en  charger.  La 
cheminée  de  verre  doit  être  surmontée  d'un  petit 
chapeau  de  papier  qui  empêche  ia  poussière  de 
s'y  introduire,  ce  qui  est  nécessaire  surtout 
quand  la  lampe  reste  sans  usage.  Dans  les  grands 
jours,  au  moment  où  Ton  renonce  à  s'en  servir, 
riiuile  que  Ton  y  laisse  s'épaissit,  et  il  faut  la 
changer  si  Ton  veut  jouir  d'une  belle  lumière. 
Si  elle  parait  avoir  besoin  d'être  nettoyée,  on  fait 
bouillir  un  litre  d'eau  dans  lequel  on  a  fait  fon- 
dre une  once  de  potasse ,  on  verse  de  cette  eau 
bouillante  dans  la  lampe,  on  la  rince  en  jetant  ie 
résidu,  et  on  recommence  jusqu'à  ce  qu'on  ait 
employé  toute  l'eau.  Cette  proportion  est  pour 
une  petite  lampe,  mais  il  faudra  la  doubler  pour 
une  grande.  On  évite  ainsi  l'embarras  de  l'en- 
voyer chez  le  lampiste,  qui  ne  lui  ferait  pas  autre 
chose.  On  bouche  toutes  les  issues  à  poussière  e^ 
on  laisse  ainsi  ses  lampes  jusqu'aux  courts  jours. 

Il  est  essentiel,  pour  qu'une  lampe  éclaire 
bien ,  que  la  mèche  soit  toujours  coupée  net  et 
que  les  mouchures  ne  tombent  pas  dans  l'inté- 
rieur. —  Le  système  des  lampes  Carcel  et  modé- 
rateur est  beaucoup  meilleur  et  n'exige  pas  ce 
lavage,  pour  lequel  il  vaut  mieux  s'en  rapporter 
au  fabricant. 

Raccommodage  de  lajaîence  et  de  la  pofvelaine. 

Prenez  4  onces  de  chaux  vive  que  vous  arrosez 
doucemeiit  avec  une  once  et  demie  d'eau  ;  laissée 
fermeniar  at  ensuite  aéctier;  elje  se  réduit  en 
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poudre  que  vous  conservez  pour  servir  au  besoin. 
Lorsque  vous  aurez  quelque  chose  à  raccommo- 
der, passez  un  peu  de  fromage  blanc  bienégouttéy 
que  vous  pétrissez  avec  de  la  chaux  en  pou- 
dre, de  manière  que  ce  mélange  ait  la  consis- 
tance de  la  crème.  Enduisez  la  tranche  d'un  des 
morceaux  à  recoller;  joignez-le  à  l'autre;  pressez 
avec  force  pour  qu'il  reste  le  moins  possible  de 
mastic.  Si  vous  ne  pouvez  serrer  les  pièces  avec 
une  ficelle,  contenez-les  avec  les  mains  jusqu'à  ce 
que  le  mastic  ait  contracté  assez  d'adhérence^pour 
que  les  morceaux  restent  joints.  S'il  y  a  plusieurs 
morceaux,  il  n'en  faut  coller  qu'un  à  la  fois,  et 
n'ajuster  les  autres  que  quand  celui-là  est  sec. 

La  matière  blanchâtre  et  gluante  renfermée 
dans  une  vésicule  que  l'on  trouve  dans  le  corps 
des  gros  limaçons  de  vigne  et  des  limaces  sert  à 
raccommoder  le  cristal  et  la  porcelaine. 
Argenterie. 

Après  avoir  passé  l'argenterie  à  l'eau  bouillante 
pour  en  dégager  les  parties  grasses,  on  la  brosse  au 
savon  noir  et  à  l'eau  chaude  ;  on  la  rince  ensuite 
dans  une  eau  moins  chaude  en  déposant  chaque 
pièce  au  fur  et  à  mesure  sur  un  linge,  puis  on 
l'essuie  avec  une  toile  douce.  Dès  que  les  pièces 
sont  bien  sèches,  on  les  frotte  avec  une  peau 
d'agneau  préparée,  dite  peau  à  argenterie,  légère- 
ment enduite  de  rouge  d* Angleterre;  enfln  on 
achève  de  polir  en  les  essuyant  avec  une  autre 
peau  sans  rouge  ou  un  linge  à  moitié  usé.  Cette 
opération  ne  se  fait  que  de  temps  à  autre.  Ordi- 
nairementilsuffit,  après  avoir  lavé  et  essuyé  les  cou- 
verts, de  les  frotter  au  linge  doux  et  sec,  lequel  ne 
doit  servir  qu'à  cet  usage.  Les  taches  brunes  sur 
l'argenterie  qui  a  servi  à  manger  des  œufs  s'enlè- 
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vent  en  frotlant  les  parties  atteintes  avec  de  la  suie, 
ou    mieux  encore  en  faisant  bouillir  les  pièces 
dansdeFeau  et  de  la  cendre  fine,  sans  frotter,  et 
en  les  rinçant  ensuite  dans  une  eau  tiède. 
Couteaux  de  table. 

Les  lames  de  couteau  doivent  être  éclaircîes 
chaque  jour  au  moment  de  mettre  le  couvert,  en 
les  frottant  avec  un  bouchon  de  liége  et  du  tripoli 
à  sec,  ou  sur  la  planche  à  terre  pourrie  ;  mais  en 
posant  la  lame  à  plat.  On  aiguise, *au  besoin,  le 
tranchant  sur  une  pierre  à  faux.  Les  manches  d'ar- 
gent des  couteaux  et  pièces  de  hors-d'œuvre  se 
polissent  par  le  procédé  indiqué  pour  Forfévrerie, 
^n  observant  toutefois  de  ne  les  pas  mettre  à  l'eau 
trop  chaude,  mais  bien  à  Veau  /tV^cfe,  car  l'emploi 
'de  la  première  ferait  infailliblement  séparer  la 
lame  du  manche.  Les  manches  d'ivoire  se  polis- 
sent très-bien  à  l'eau  fortement  saturée  de  blanc 
d'Espagne,  et  frottés  vivement. 

Feu  de  cheminée. 

Aussitôt  que  l'incendie  se  manifeste,  jetez  sur  le 
brasier  qui  couvre  l'âlre  dé  la  cheminée  quelques 
poignées  éparses  de  soufre  écrasé,  et  bouchez  Tou- 
verture  de  la  chemihée  avec  une  couverture  bien 
mouillée.  Si  le  brasier  de  l'âtre  est  encore  trop 
ardent,  quelques  poignées  de  soufre  jetées  de  nou- 
veau ralentiront  son  activité. 

Un  coup  de  fusil ,  tiré  dans  le  canal  de  la  che- 
minée, est  aussi  capable  d'éteindre  le  feu. 

Si  le  feu  prend  dans  la  poêle  à  frire  ou  qu'une 
combustion  quelconque  ait  lieu  dans  la  cheminée 
par  l'eifet  d'un  corps  gras,  le  meilleur  moyen  est 
de  retirer  du  feu  le  vase  qui  le  contient,  avec  la  pré- 
caution de  ne  pas  le  placer  près  d'un  objet  suscep- 
tible de  s'enflammer.  On  verra  aussitôt  la  damnée 
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baisser  de  moitié  et  s'arrêter  tout  à  fait  par  le  re- 
froidissement. Dans  tou9  les  cas,  il  faut  tâcher  de 
le  couvrir  de  quelque  grand  coqyerole  ou  d'uif 
torchon  bien  trempé  d*eau.  —  ^eter  de  Teau  «ur 
ce  feu  est  un  moyei^  4e  le  rendre  plus  violent. 
Jfestruction  des  mouches. 

Ces  insectes  sont  très-nuisibles  dans  les  cuisi- 
nes et  dans  les  sajles  à  manger.  On  en  détrqit 
beaucoup  au  ipoyen  d'assîeite^  remplies  d'eau  et 
d'arsenic  gris,  mais  d'un  emploi  dangereux;  au 
moyen  de  iioles  d'eau  miellée  ou  sucrée,  — d'une 
douzjaine  de  verres  à  boire  ou  de  petites  bon* 
teilleç  à  larges  goulots,  remplies  à  moitié  d'épaisse 
eau  de  savon  et  que  Ton  a  couvertes  d'un  carton 
ou  d'une  carte  percés  d'un  trou  ^u  milieu  et  em« 
miellés  par  ]e  dessous;  elles  sont  attirées  par  le 
miel  et  asphyxiées  par  Teau  4^  savon.  Hais 
toute  cette  deslruction  n'esf  que  par^el^e ,  et  il 
reste  beaucoup  d'insectes  bien  vivants.  Il  vaut 
mieux  les  empêcher  d'entrer  ;  ce  qui  a  lieu 
en  voilant  les  fenêtres  avec  un  canevas  clair  et  en 
n' entrant  dans  la  cuisine  que  par  un  passage  obs- 
ct^T^  car  ce  qui  les  éloigne  c'est  l'obscurité. 
Cannelles  de  tonneaux. 

Les  cannelles  ordinaires  doivent  servir  pour 
un  trou  qui  se  rapporte  exactement  à  leur  diamètre, 
ce  qui  embarrasse  quand  on 
veut  les  faire  servir  à  des  trous 
e^cistant  aux  tonneaux  qui  ar- 
6  fl  rivent.  On  v^id  à  présent  une 
nouvelle  cannelle,  dont  la  douille  est  travaillée  en 
forme  de  vis,  qui  va  en  grossissant  de  a  en  6  et 
donne  le  moyen  de  la  faire  servir  à  des  trous  fort 
grands.  Le  bec  est  aussi  perfectionné  de  manière  à 
servir  à  tQus  les  goulots,  si  petit  que  soit  leur  orifice. 


DES  VINS 

ET  DES  SOINS  QU'ILS  EXIGENT. 


Des  caçes, 

L'exposition  la  plus  favorable  h  une  cave  est 
celle  du  nord,  qui  lui  procure  une  leropérature 
plus  égale*  Sa  profondeur  importe  aussi  sous  ce 
rapport  :  trop  élevée,  elle  ressent  immédiatement 
l'influence  des  saisons,  et  éprouve  des  variations 
de  température  qu'il  est  avantageux  d'éviter.  C'est 
cette  raison  qui  engage  à  fermer  les  soupiraux  pen- 
dant les  fortes  gelées  et  les  pandes  chaleurs,  afin 
d'empêcher  l'action  du  froid  et  la  réverbération 
trop  vive  du  soleil. 

L'humidité  doit  être  égale.  La  sécheresse  tour^ 
mente  les  tonneaux  et  fait  évaporer  le  vin,  tandis 
que  l'humidité  par  excès  occasionne  la  moisissure 
et  fait  éclater  les  cerceaux.  Le  manque  d'air  pro- 
duit aussi  ce  dernier  eflet. 

La  cave  destinée  à  recevoir  les  vins  ne  doit  rien 
recevoir  dont  l'odeur  ou  la  fermentation  puisse 
nuire.  La  plus  grande  propreté  doit  y  régner. 
Des  vins  en  tonneau^ , 

Tout  le  monde  sait  que  l'ou  place  à  la  cave^  îes 
tonneaux  sur  des  chantiers  plus  ou  moins  élevés^ 
suivant  le  degré  d'humidité.  La  position  du  ton- 
neau sur  le  chantier  doitèire  parfaitement  horizon- 
tale. 11  en  résulte  que  la  lie  dépose  au  centre  de  la 
pièce,  et  qu'en  soutirant,  le  vin  sort  clair  jusqu'à 
la  fin.  On  doit  ménager,  entre  le  mur  et  le  ton*- 
neau,  un  espace  suffisant  pour  pouvoir,  avec  une 
lumière,  visiter  l'état  du  fond  postérieur. 

On  doit  visiter  les  vins  en  tonaeaux  au  moins 

34 


SgS  DES   VINS. 

une  fois  toutes  les  24  heures;  car  dans  ce  laps  de 
temps  il  peut  y  survenir  des  accidents.  La  surveil- 
lance doit  encore  ôtre  plus  active  aux  environs  des 
équinoxes;  tout  étant  alors  en  fermentation,  les 
exhalaisons  du  sol  attaquent  quelquefois  si  vive- 
ment les  cercles,  qu'ils  éclatent  tous  ensemble: 
c'est  ce  qu'on  nomme  vulgairement  coup  de  feu. 
Ces  accidents  sont  plus  fréquents  dans  les  caves 
humides  ou  trop  peu  aérées  :  c'est  principalement 
le  dessous  des  cercles  et  le  fond  du  tonneau  du 
côté  du  mur  qu'il  faut  inspecter  avec  le  plus  de 
soin.  Dès  aue  l'on  s'aperçoit  que  le  tonneau  coule 
par  suite  ae  cet  accident,  il  faut  aussitôt  le  serrer 
le  plus  possible,  au  moyen  d'un  cercle  de  fer  brisé, 
ou  au  moins  avec  une  forte  corde,  pour  avoir  le 
temps  de  le  soutirer  :  car  il  n'y  a  que  ce  moyen 
de  sauver  le  liquide  qu'il  renferme, 

En  plaçant  sur  le  chantier  une  pièce  de  vin  vieux, 
dont  on  ne  peut  craindre  la  fermentation^  on  devra 
1^  placer  de  manière  que  la  bonde  soit  sur  le  côté 
pour  éviter  l'évaporation. 

Lorsqu'un  écoulement  est  occasionné  par  un 
éclat  d'une  dpuve,  on  y  applique  un  peu  de  sui/; 
mais  si  l'éclat  est  trop  prononcé  pour  que  cette 
opération  suffise,  il  faut  alors  introduire  du  papier 
à  l'aide  de  la  pointe  d'un  couteau  et  couler  par- 
dessus un  mastic  composé  de  craie  pulvérisée  mê- 
lée avec  du  suif  fondu. 

La  négligence  dans  le  remplissage  des  tonneaui, 
permettant  au  vin  le  contact  avec  l'air  atmosphéri- 
que, cause  toujours  la  perte  du  bouquet  et  l'évapo- 
ration du  spiritueux,  et  fait  contracter  au  vin  un 
goût  d'évent. 

On  aura  donc  soin  de  les  remplir  avec  4u  vin 
de  qualité  analogue.  Si  on  n'en  avait  pas,  on 
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pourrait  employer  des  cdilloux  durs  et  propres 
que  Ton  briserait,  s*il  le  fallait,  pour  entrer  par 
la  bonde. 

Contenance  en  litres  des  fats  de  divers  pays. 

'Marseille,  pièce,  215  litres.  —  Languedoc,  Roussillon, 
demi-queue ,  272  ;  deuii-muid ,  340  à  360.  —  Gironde  y 
Bordeaux,  pièce  ou  barrique,  228,  quartaut,  1 10.  —  Auver- 
gne, pièce,  210.  —  Tam-et-Garonne,  Lot-et-Garonne,  Lot, 
Dordogne,  Gers»  barricnie,228. — Anjou,  Nantes,  nièce,  225. 

—  Touraine,  Tours,  Youvray ,  pièce,  260.  —  Cner,  poin- 
çon, 250.  —  Pouilly-sur-Loire,  quart,  105.  — Blois,  poin- 
çon, 228,  pièce,  236.  — Loiret,  Orléans,  pièce,  230.  — 
Rhône,  pièce,  212.  —  Côte-d'Or,  Dijon,  demi-queue,  228. 

—  Chalon-sur-Saône,  demi-queue,  222.  — Mâcon, Beau- 
jolais, Pouilly-Mâcon,  etc. ,  pièce,  2 12,quart  ,106. — Beaune, 
Nuits,  quartaut,  1 13.  —  Tonne,  Auxerre,  Joigny,  Chablis, 
muid,  272,  feuillette,  136. — Champagne,  Epernay ,  Reims, 
pièce,  200.  —  Seine-et-Oise,  pièce,  228,  muid,  266. 

Du  collage  des  vins. 

Battez  les  blancs  de  4  œufs  avec  demi-litre  du 
vin  à  coller,  jusqu'à  le  faire  bien  mousser  ;  tirez 
.  2  ou  3  litres  de  vin  pour  faire  de  la  place;  versez 
la  colle  dans  le  tonneau  par  la  bonde  ;  introdui- 
sez de  suite,  aussi  par  la  bonde,  un  bâton  fendu 
en  4  qui  aille  jusqu'à  moitié  du  liquide  ;  agi- 
tez-le vivement  dans  tous  les  sens  pour  mêler 
la  colle,  rebouchez  hermétiquement  et  mettez  en 
bouteilles  au  bout  de  8  jours.  Un  mois  après,  il 
n'en  serait  que  plus  clair.  Si  le  vin  n'était  pas 
clair,  il  faudrait  soutirer  et  coller  de  nouveau. 
Quatre  œufs  suffisent  pour  250  litres  et  trois  pour 
une  demi-pièce.  Si  le  vin  est  chargé  en  couleur, 
il  faut  6  et  4  œufs.  On  peut  mêler  à  la  colle  les 
coquilles  des  œufs  bien  broyées,  et  môme  un  plus 
grand  nombre  de  coquilles  broyées ,  parce  que 
leur  carbonate  corrige  Tacidité  du  vin.  Un  mé- 
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lange  de  sel  est  inutile.  Pour  250  litres  de  vin 
bkmCj  on  fait  fondre  dans  demi^-litre  d'ean  3 
grammes  de  colle  de  poisson  en  feuilles  et  dans 
un  lieu  cbaud  pendant  une  nuit;  quand  elle  est 
fondue,  on  la  passe  dans  un  linge ,  on  la  mêle  à 
demi-litre  du  vin  i  coller  ;  on  iferse  dans  le  ton- 
neau et  on  termine  comme  il  vient  d'être  dit.  Il 
faut  tirer  au  bout  de  7  à  8  jours,  autrement  la 
colle  remonterait.— Cette  colle  peut  servir  aussi 
pour  le  vin  rouge.  —  Si  le  vîn  est  susceptible  de 
fermenter  encore^  il  faut  laisser  un  peu  d'air  après 
le  collage. 

11  faut  éviter  de  coller  pendant  la  floraison  dé  la 
vigne  et  pendant  que  le  raisin  tourne  et  sd  colore^ 

Les  vins  récoltés  dans  de  mauvaises  années  sont 
extrêmement  difficiles  à  clarifier^ 

Lorsque  du  vin  a  été  gelé,  il  faut,  avant  qu'il 
dégèle,  soutirer  ce  qui  est  resté  liquide;  on  aura 
perdu  seulement  de  la  quantité,  hials  ce  que  Ton 
conservera  sera  plus  spiritueux,  la  partie  aqueuse 
étant  la  seule  qui  se  congèle,  à  moins  d'un  froid 
excessif.  Si  on  le  laisse  dégeler,  la  couleur  devient 
alors  louche  et  atTaiblie,  et  il  faut  le  soutirer  dans 
un  tonneau  fortement  mécbé  et  rincé  avec  un  peu 
d'eau-de-vië,  le  coller  après  quelqUesjours  de  te^ 
pos,  et  le  tirer  ensuite  en  bouteilles. 
Du  rinçage  et  de  Venttètien  des  totinéauaù  i^ides. 

Quand  on  veut  faire  Usage  d'un  tonneau  neuf, 
il  faut  d'abord  le  laver  avec  de  l'eau  froide  et  en- 
suite l'écbauder  avec  un  litre  d'eau  bouillante  dans 
laauelle  on  a  fait  fondre  une  detni-livre  de  sel.  OU 
agile  le  tonneau  dans  totts  les  sens,  pour  que  tout 
l'mtérieur  soit  humecté  de  cette  eaU ,  et  ou  fait 
écdtiler  :  si  l'on  pouvait  se  procurer  2  litres  de 
moût  en  fermentation,  on  rincerait  avec;  à  défaut 
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de  moût  9  on  peut  employer  3  litres  de  vin  cbaud. 

Aussitôt  qu'un  tonneau  vient  d'être  vidé^  il  faut, 
après  l'avoir  fait  égoutter^  y  brûler  une  mèche  sou* 
frée,  le  bien  boucher  et  le  mettre  dans  un  endroit 
sec;  il  peut  se  conserver  longtemps  ainsi  sans  oon* 
tracter  aucun  mauvais  goût. 

Des  vins  en  bouteillesé 

On  met  le  vin  en  bouteilles  pour  lui  faire  ac- 
quérir la  maturité  dont  il  est  susceptible  1  et  le 
conserver  plus  longtemps^  Le  grand  point  est  de 
sdvoir  reconnaître  lorsqu'il  est  arrivé  dans  la  pièce 
au  degré  convenable»  En  général ,  leé  vins  fins  et 
légers  peuvent  élrd  mis  en  bouteilles  au  bout  de 
2  ou  3  anS)  excepté  ceux  de  Bordeaux^  du  Dau- 
phiné  et  du  Roussillon. 

On  juge  par  la  dégustation  de  la  maturité  du 
vin;  il  ne  doit  être  alors  ni  doux  ni  âcroi  son  goût 
doit  être  fraiic  et  pur«  Il  Taut  se  garder  de  mettre 
en  bouteilles  un  vin  encore  âpre  et  vert,  car  il  ne 
perdrait  aucun  de  ces  défauts. 

Les  vins  blancs  peuvent  être  mis  en  bouteilles 
plus  tôt  que  les  rouges;  le  terme  moyen  est  un 
an  ou  18  mois*  Il  faut  attendre  qu'ils  aient  perdu 
le  goût  sucré  qu'ils  conservent  plus  ou  moins 
longtemps,  et  qui^  occasionnant  une  fermenta- 
tion) pourrait  faire  casser  les  bouteillesi 

La  limpidité  du  vin  éiant  un  des  objets  les  plus 
importants^  on  doit  s'efforcer  dé  l'obtenir  dans 
toute  sa  pureté.  La  température  et  le  temps  y  in- 
fluent singulièrement  »  et  l'on  a  rémarqué  qu'un 
vin  mis  en  bouteilles  par  un  froid  beau  et  sec  était 
moins  sujet  à  déposer  que  ceux  que  l'on  y  met 
par  un  temps  chaud  ou  humide  5  et  quand  le  vent 
du  midi  souffle.  Les  époques  du  travail  de  la  vigne 
sont  surtout  les  temps  qu'il  faut  éviter)  car  alors 
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ou  la  feroientation  est  générale  dans  toute  la  nature, 
ou  le  temps  est  disposé  à  l'humidité  ou  à  l'orage. 

Quoique  le  tirage  en  bouteilles  soit  une  opéra- 
tion très- simple,  elle  exige  néanmoins  des  pré- 
cautions et  de  l'adresse.  On  perce  le  tonneau,  au 
moyen  d'un  vilebrequin ,  à  2  doigts  du  jable  infé- 
rieur; on  s'arrête  aussitôt  que  le  vin  paraît,  et 
l'on  enfonce  le  robinet  sans  frapper,  pour  ne  pas 
agiter  la  lie;  il  faut  l'entr' ouvrir  en  le  posant,  afin 
que  l'air  qui  s'y  trouve  contenu  ait  un  passage; 
autrement  il  s'en  ferait  un  au  travers  du  liquide, 
qu'il  troublerait  :  on  laisse  couler  un  peu  de  vin, 
et  on  le  ferme;  on  nettoie  les  bords  du  jable,  d'où 
on  fait  tomber  les  petits  copeaux  produits  par  le 
vilebrequin.  Dans  cet  état,  il  est  bien  de  laisser 
reposer  une  couple  d'heures. 

Pour  empêcher  les  bouteilles  que  l'on  a  vidées 
de  contracter  un  mauvais  goût,  il  faut  les  rincer 
au  fur  et  à  mesure  qu'elles  se  vident,  et  les  ren- 
verser ensuite  sur  des  planches  trouées. 

Lorsque  Ton  veut  s'en  servir  de  nouveau,  on 
les  rince  avec  du  plomb  à  bouteilles ,  pour  bien 
détacher  la  lie.  On  y  passe  ensuite  de  l'eau  jus- 
qu'à ce  qu'elle  sorte  claire.  Comme  il  est  néces- 
saire qu'elles  soient  bien  égouttées  avant  d'y  met- 
tre du  vin ,  on  peut  les  rincer  quelques  heures 
d'avance,  et  les  renverser  sur  la  planche  trouée. 

On  ne  remplit  les  bouteilles  que  jusqu'à  2  pou- 
ces de  l'orifice  du  goulot,  afin  délaisser  entre  le 
vin  et  le  bouchon  un  intervalle  suffisant. 

Lorsque  le  vin  ne  coule  plus  que  lentement, 
on  soulève  doucement  le  fond  postérieur  de  la 
pièce.  Si  les  dernières  bouteilles  que  l'on  tire 
sont  troubles,  on  les  met  à  part,  on  les  bouche, 
on  les  laisse  reposer ,  et  on  décante. 
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On  choisit  les  bouchons  souples  et  unis,  et  le 
moins  poreux  possible  :  il  est  bon  de  n'employer 
que  des  bouchons  neufs  et  de  première  qualité 
pour  boucher  les  vins  fins  et  môme  ceux  d'ordi- 
naire; car,  dans  ce  dernier  cas,  ils  servent  plu- 
sieurs fois  pour  ceux  que  l'on  boit  de  suite,  en 
ayant  l'attention  de  ne  pas  les  percer  de  part  en 
part  en  débouchant,  parce  qu'alors  ils  laissent 
échapper  le  liquide  ou  passer  l'air;  on  les  con- 
serve aussi  dans  un  endroit  sec. 

Pour  bien  boucher  une  bouteille ,  il  faut  que 
le  bout  le  plus  mince  entre  avec  peine  dans  le  gou- 
lot :  pour  rendre  cette  opération  plus  facile,  on 
le  trempe  dans  le  vin.  La  méthode  de  faire  trem- 
per les  bouchons  24  heures  à  l'avance  est  vicieuse, 
en  ce  que  le  liège,  gonflé  au  moment  où  l'on  s'en 
sert ,  se  dessèche  à  la  longue ,  et  ne  bouche  plus 
aussi  bien;  au  lieu  qu'employé  sec,  il  se  gopfle 
peu  à  peu,  et  bouche  parfaitement.  Si  on  doit 
goudronner,  le  bouchon  enfoncé  ne  doit  dépas- 
ser que  de  "2  lignes  le  col  de  la  bouteille. 

On  est  dans  l'usage  de  goudronner  les  bouchons 
d'un  vin  que  l'on  veut  garder  longtemps,  pour  les 
garantir  de  l'humidité  et  de  la  piqûre  des  insectes. 

A  cet  effet,  on  trempe  la  partie  saillante  du  bou- 
chon et  l'anneau  du  goulot  de  la  bouteille  dans 
le  goudron  chaud.  Pour  que  le  goudron  tienne 
mieux  «  il  faut  avoir  le  soin  d'ôter  au  goulot  des 
bouteilles  l'ancien  goudron. 

Si  l'on  n'est  pas  à  même  d'acheter  des  tablet- 
tes de  goudron  toutes  préparées  pour  bouteilles, 
on  en  composera  un  de  i  kilogramme  poix-résine, 
500  grammes  poix  de  Bourgogne,  250  de  cire 
jaune  et  une  couleur  à  volonté.  On  fait  fondre  et 
on  mélange  sur  le  feu.  Ceci  pour  300  bouteilles. 
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Lorsque  roii  veiit  nuancer  h  couleur,  on  ajoute 
ded  couleurs  communes  en  poudre. 

Bouchage  avec  liens. 


Pour  une  bouteille  telle  (jue  celles  à  contenir 
de  Teau  de  Selt:^,  on  emploie  une  ficelle  en  trois, 
bien  câblée,  que  Von  passe  attentivement  comme 
celle  que  Ion  voit ^  de  grandeur  naturelle,  dans 
la  figure  ci-dessus ,  puis  on  fait  un  double  nœud 
des  deux  bouts  a  a  sur  le  milieu  du  boUchoU  en  b. 
On  établit  ensuite  un  second  lien  semblable,  en 
croix  sur  le  premier. 

Mais  si  le  liquide  doit  être  conservé  longtemps 
à  la  cave,  un  premier  lien  de  ûcelle  est  appliqué, . 
puis  un  second  en  fd  de  fer  n"*  6  que  Ton  tortille 
selon  la  figure  ci-après,  demi-grandeur  naturelle, 
et  dont  on  fait  rejoindre  les  bouts  sur  le  bouchon 
au  moyen  d'une  pince. 
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Les  bouteilles,  une  fois  remplies,  bouchées. et 

Soudronnées,  sont  placées  en  pile  dans  Ja  cave, 
ans  des  cases  formées  en  maçonnerie  ou  en  plan- 
ches, et  auxquelles  on  donne  ordinairement  la 
longueur  d'une  latte.  On  commence  par  niveler 
le  terrain  sur  lequel  on  veut  élever  la  pile,  et  le 
garnir  d'une  couche  de  sable  fin;  on  met  au  fond 
4  ou  5  lattes  de  chêne  les  unes  sur  les  autres , 
pour  former  une  élévation  telle  que  ^  le  goulot  de 
la  bouteille  portant  dessus,  celle-ci  soit  placée 
bien  horizontalement.  En  plaçant  chaaue  bou- 
teille, on  incline  le  bouchon  en  bas  pour  rimbiber 
et  qu'il  ne  reste  point  d'air  enire  lui  et  l6  vin.  On 
a  soin  qu'il  y  ait  un  petit  intervalle  entre  chaque 
bouteille.  Sur  le  ventre  du  premier  rang,  et  à 
3  centimètres  du  cul  des  bouteilles,  on  pose  une 
latte  pour  supporter  le  col  de  celles  du  second 
rang ,  dont  les  culs  portent  sur  lés  laites  posées 
sous  le  col  des  premières  dans  les  intervalles  entre 
chaque  col  de  bouteille;  on  continue  ainsi  Jusqu'à 
la  hauteur  d'environ  un  mètre,  qui  est  la  plus  con- 
venable quand  on  veut  éviter  de  casser  les  bou- 
teilles*  Si  l'on  a  été  obligé  de  se  servir  de  bou- 
teilles étoilées,  on  les  meta  part  pour  les  ranger 
sur  le  haut  de  la  pile* 

Des  soins  à  donnet  aux  vins  en  bouteilles* 
Presque  tous  les  vins  déposent  en  bouteilles 
ftous  ditrérentes formes;  les  rouges,  particulière- 
ment, forment  un  dépôt  plus  abondant,  qui  se 
compose  de  la  presque  totalité  de  la  partie  colo- 
rante. Lé!i  vins  lins,  que  Ton  garde  le  plus  long- 
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lemps ,  sont  aussi  ceux  qui  ont  un  plus  grand  dé- 
pôt; mais,  tant  qu'on  ne  les  déplace  pas,  il  est 
inutile  de  les  transvaser  :  c'est  seulement  quand 
on  veut  les  mettre  sur  table  qu'il  est  nécessaire 
de  faire  cette  opération  pour  les  boire  limpides. 
Elle  consiste  à  déboucher  la  bouteille  le  plus  dou- 
cement possible,  pour  ne  pas  agiter  le  dépôt;  vi- 
der dans  une  bouteille  propre,  ou  une  carafe,  et 
s'arrêter  aussitôt  que  le  liquide  se  trouble. 

Servez-vous  des  paniers  à  vins  indiqués  à  la 
page  43,  ou  du  versoir  belge  ci-dessous. 
Versoir. 
Voici  un  versoir  en  usage  à  Bruxelles,  pays  où 

les  vins  de  France 
sont  recherchés  et 
où  les  gourmets  ai- 
ment à  les  boire  purs 
de  tout  dépôt. 

Sur  un  plateau  de 
bois  de  20  centim. 
s'élèvent  deux  colon- 
nettes  de  27  centim. 
entre  lesquelles  on 
a  suspendu  sur  deux 
petits  axes  un  porte- 
bouteille  en  bois 
creusé.  Sur  ce  sup- 
port on  place  h 
bouteille  dans  la  position  où  elle  était  à  la  cave, 
on  la  débouche  avec  le  tire-bouchon  à  tourniquet, 
de  la  page  44,  ou  avec  le  tire-bouchon-levier  ci- 
après,  on  tourne  la  manivelle  qui  agit  sur  l'engre- 
nage placé  sous  le  porte-bouteille,  et  le  plus  léger 
mouvement  lui  donne  l'inclinaison  nécessaire  pour 
verser  le  vin  sans  que  le  dépôt  soit  déplacé.  Le 
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tout  est  construit  en  bois ,  sauf  la  manivelle  et 
l'engrenage,  qui  sont  en  cuivre.  Le  nombre  des 
dents  est  de  38  et  8  à  la  tige  de  la  manivelle. 

Tire-bouchons. 

Le  tire-bouchon  à 
levier  de  M.  Dordet, 
coutelier,  r.  des  Fos- 
sés-Montmartre, 9, 
est  d'un  bon  usage  à 
table.  Il  coûte  moins 

cher  que  celui  à  tourniquet^ 
et  offre  les  mêmes  avantages. 
Celui  de  M.  Lelieur,  rue 
du  Puits,  n.  8,  est  muni,  à 
la  naissance  de  la  tige,  d'une 
crémaillère  qui  force  le  bou- 
chon le  plus  serré  à  tourner 
dans  le  goulot  de  la  bouteille 
et  à  sortir  sans  faire  grand 
effort. 

De  V emploi  des  vins  à  table  (i). 

Le  vin  rouge  est  généralement  adopté  pour  pré* 

(1)  Yoici  le  tableau  de  la  quantité  d'alcool  que  contient 
chaque  espèce  de  vins ,  en  les  supposant  de  bons  crus ,  et 
point  falsifiés,  car  on  doit  penser  à  la  diversité  des  qualités 
de  vin  dans  un  même  pays.  —  Sur  100  parties  : 


Porto 24 

Madère 20 

Malaxa 17 

Ermitage  blanc 17 

Bordeaux 15 

Bonrgogne 14 

Rhia 12 

Côte-Rôtie.  .    ......  12 

Brmitage  ronge 12 


Champagne 11 

Moscat  :  Lanei  et  Fron- 

tignan 11 

Tokay,  io.  Voir  lÀlmanach 

des  Gastronomes,  1854. 
Cidres,  fortes  qualités.  6  à  10 

Bière  très-forte 7 

Porter 4 

Petite  bière. 1 
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lude  d'un  repas;  mais,  quoique  d'ordinaire ,  U 
faut  qu'il  soit  bon,  car  les  palais,  non  encore  alté- 
rés par  les  épices  des  mets,  ont  toute  la  iioesse 
dégusiative.  C'est  alors  que  figurent  les  vins  de 
Bourgogne,  parmi  lesquels  celui  de  Mâcon  joue 
le  premier  rôle  :  on  peut  cependant  lui  sub- 
stituer ceux  d'Avallon,  Coulaqga,  Tonnerre,  Ver- 
manton,  Irancy,  Cbassagne,  Mercure;  et  Auxerr'e, 
et  les  vins  ditsorléanais^  an  première  qualité,  des 
crus  de  Beaugency,  Saini-Denis  etSaint-Ay. 

Le  Beaune  et  le  Pomard,  le  léger  Volnay^  Clos- 
Yougeot,  Cliambertin  et  la  Romanée,  Saint-Émi- 
lion,  Pic-Pouille,  Cbâteau-Grillé,  Côte-Rôtie, 
l'Ermitage,  Saint-Gilles  et  Tavel  leur  sont  supé- 
rieurs et  peuvent  arriver  après  eux. 

Les  vins  blancs  de  Grave  et  autres  vins  secs 
et  foris  sont  servis  avec  les  entrées  et  surtout  avec 
le  poisson. 

Au  second  service  viennent  les  Bordieiux,  Bar- 
sac,  Ségur,  ISauterne,  Médoc;  les  Bourgogne, 
Mont*Racbet,  Meursault;  les  vins  de  b  côte  du 
Rhône  :  Condrieux,  Saint-Perey,  Ermitage  les 
accompagnent* 

Au  dessert,  le  Champagne  remplit  les  verres, 
mais  il  n'occupe  que  la  première  moitié  de  ce  ser^ 
vice,  ainsi  que  la  tisane  de  Champagne,  i'Aî,  le 
Pierry  et  l'Ëpernay ,  non  mousseux:  et  vieux.  Us 
ont  pa  eommeacer  dès  rentremeis,  selon  le  meil- 
leur usage. 

Quand  on  aura  porté  la  main  aux  pâtisseries, 
aux  fruits  et  aux  sucreries,  paraîtront  les  vins  spi- 
ritueux et  liquoreux  du  Roussillon,  du  Languedoc, 
de  Ja  Provence  at  de  l'Espagne  :  Rivesalte,  Lunel, 
Grenache,  Malvoisie,  Frontignan,  Malaga^  Xérès ^ 
Alicante  couleront  i  l'envi  dans  les  v^r^. 
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Tel  est  y  en  abrégé,  l'emploi  des  vins  à  table*, 
nous  ne  les  avons  pas  tous  nommés;  mais  on  peut 
juger  de  T usage  de  ceux  que  nous  avons  omis  par 
les  qualités  qui  les  rapprochent  de  ceux  que  nous 
avons  cités. 

Le  présent  ouvrage  a  des  bornes,  et  nous  n'a- 
vons pu  donner  tQus  les  détails  utiles  au  service 
et  au  choix  des  vins.  On  trouve  des  indications 
plus  précises  dans  TAlmanach  des  Ménagères  et 
DES  Gastronomes  de  1854,  qui  forme  un  sup- 
plément à  la  Cuisinière  de  la  Campagne. 

On  sait  que  les  vins  de  liqueur  se  conservent 
debout  dans  des  armoires.  Les  autres  exigent, 
pour  être  dégustés  avec  tout  leur  bouquet,  ou  la 
fraîcheur  ou  un  léger  degré  de  chaleur  ;  tels  sont 
les  Bordeaux,  qu'il  faut  monter  quelques  heures 
d'avance  et  exposer  à  l'air  plus  ou  moins  chaud. 
Les  Bourgogne  demandent  à  être  servis  frais, 
mais  non  à  la  glace,  condition  qui  n'est  supportée 
que  par  le  Champagne,  ou,  tout  au  plus,  par  les 
vins  d'ordinaire. 

Voici  une  note  faite  par  un  gourmet,  et  qui 
pourra  être  utile  à  ses  confrères. 

Dans  les  vins  le  bouquelj  ou  arôme,  est  attribué 
à  une  huile  essentielle  odorante  et  qui  devient 
plus  sensible  dans  un  air  chaud.  C'est  pour  cela 
que  Ton  ne  veut  pas  boire  frais  les  vins  de  Bor- 
deaux. —  Le  vin  est  corséy  il  a  du  corps,  quand 
il  a  de  la  force  vineuse.  —  Il  est  droU  en  goûl 
quand  il  est  naturel,  exempt  de  mélanges.  —  Par 
franc  de  goûl  on  entend  qu  il  n'est  vicié  ni  par 
le  fût  ni  par  la  vidange.  —  Le  vin  généreux  pro- 
duit un  sentiment  de  bien-être  et  un  effet  tonique. 
—  On  le  dit  liquoreux  quand  il  a  de  la  douceur 
et  qu'il  coule  lentement.  —  Un  vin  moelleux  ne 
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laisse  pas  sur  la  langue  la  saveur  styptlque  et  as- 
tringente des  vins  durs,  tels  que  les  Bordeaui 
nouveaux.  —  Les  vins  nerveux  résistent  sans 
perdre  leurs  qualités  aux  voyages  et  aux  influen- 
ces atmosptfériques. 


PROPRIÉTÉS  DES  ALIMENTS. 

«  Ce  n*est  pas  ce  que  Ton  mange  qui  nourrit, 
»  mais  ce  que  Ton  digère.  »  On  peut  juger  par  ce 
proverbe  combien  il  est  utile  de  connaître  les 
qualités  ou  les  défauts  des  aliments. 

Aliments  composés  principalement  de  fécule. 
—  La  fécule  fait  la  base  des  graines  céréales  et 
se  trouve  aussi  en  abondance  dans  la  pomme  de 
terre,  dans  les  fèves,  pois,  haricots,  lentilles.  A 
cette  fécule  se  trouvent  unies  des  substances  azo- 
tées en  proportions  variables  et  qui  constituent  la 
propriété  nourrissante  de  ces  végétaux. 

Dans  la  farine  des  céréales  (blé,  seigle,  orge), 
il  existe  de  plus  une  substance  beaucoup  plus 
azotée,  le  gluten,  qui  par  beaucoup  de  ses  pro- 

Eriétés  correspond  aux  substances  animales.  C'est 
i  matière  nourrissante  par  excellence,  et  on  l'ap- 
pelle souvent  fibrine  végétale^  parce  que,  dans  la 
chair  des  animaux,  c'est  la  fibrine  qui  est  la  partie 
la  plus  nourrissante.  Plus  une  farine  est  riche 
en  gluten^  plus  elle  est  nourrissante.  Les  pois, 
haricots,  lentilles,  mais  en  renferment,  mais 
moins  que  le  blé. 
Quand  on  fait  cuire  des  farineux,  on  les  voit 
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se  gonfler  beaucoup ,  et  cet  effet  est  dû  à  la  fé- 
cule qui  absorbe  l'eau  ;  de  sorte  que ,  si  on  les 
mange  avant  d'être  bien  cuits,  le  gonflement  se 
produit  dans  Testomac  de  manière  à  produire 
des  vents.  Mais  cet  effet  ne  provient  que  des 
matières  mucilagineuses  qui  s'y  trouvent  unies  : 
d'où  résulte  que  le  blé  n'incommode  pas  sous 
ce  rapport;  tandis  que  le  haricot,  qui  con* 
tient  beaucoup  de  mucilage,  incommode  quan- 
tité de  personnes.  —  Le  pain  le  plus  léger  est 
celui  qui  est  le  plus  fermenté,  tel  est  le  pain 
mollet;  mais  il  est  moins  nourrissant  que  celui 
de  pâte  ferme,  car  pour  le  même  volume  il  y  a 
moins  de  matière  '^.  Le  pain  de  seigle^  moins 
nourrissant  que  celui  de  firoment^  parce  que  sa 
farine  contient  moins  de  gMen ,  est  un  peu  re- 
lâchant. Le  pain  de  gruau  est  plus  riche  en  glu- 
ten.  Si  on  emploie  du  gluten  frais  **  au  moment 
du  pétrissage,  on  obtient  ce  qu'il  y  a  de  plus 
nourrissant.  On  s'en  sert  surtout  pour  les  con- 
valescents. La  mie  est  plus  nourrissante  que  la 
croûl€y  dont  la  partie  féculente  est  desséchée  au 
four.  La  soupe  faite  de  croûte  est  donc  plus  .lé- 
gère et  moins  nourrissante.  Le  pain  rassis  est 
plus  nourrissant  et  plus  léger  que  le  pain  tendre, 
parce  qu'il  a  perdu  de  son  eau. 

La  pomme  de  terre  contient  le  quart  de  son 

*  Un  pain  sans  levain  serait  lourd  et  indigeste.  En  introdui- 
sant le  levain  il  se  produit  une  fermentation  comme  dans  le 
viU)  oà  le  marc  dissous  se  transforme  en  alcool  et  en  gaz  acide 
carbonique.  Ce  gaz,  dans  le  pain,  soulève  la  matière  azotée  et 
élastique  qu'on  appelle  gluten;  pi^is,  quand  on  met  au  four,  la 
chaleur  tend  à  faire  sortir  ce  gaz  du  pain.  U  en  résulte  qu'il 
crève  la  masse  et  produit  les  creux  de  la  mie  :  Talcool  s'éva- 
pore et  la  cuisson  de  la  croûte  s'opère. 

**  La  farine  se  compose  de  gluten  et  de  fécule.  On  les  sépare 
par  on  lavage. 
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poids  de  fécule  (l^eau  compose  les  3  autres 
quarts),  c'est  un  des  aliments  dont  la  digestion 
est  plus  facile  et  qui  est  préférable  à  tous  les  au- 
tres légumes;  mais  il  faut  qu'elle  soit  à  son  point 
de  maturité  et  point  germée,  car  elle  aurait  perdu 
sa  fécule. 

La  fève  fraîche  forme  une  nourriture  douce  et 
légère  :  mûre,  elle  est  très-nourrissante;  a^ec  sa 
robe,  elle  a  une  qualité  plus  tonique  et  un  peu 
échauiïante.  —  On  peut  appliquer  à  la  lentille  ce 
qui  a  été  dit  de  la  fève,  aussi  sa  purée  se  digère 
mieux  que  le  grain  entier.  —  Le  haricot  blanc 
cause  plus  de  vents  que  le  rouge,  et  celui-ci  est 
plus  échauffant.  —  Les  pois  secs  sont  moins  ^en- 
teux  que  les  haricots.  — Tous  ces  légumes  sont 
plus  nourrissants  en  maturité,  c'est-à-dire  secs 
que  verts  ;  mais  les  verts  sont  beaucoup  plus  lé^ 
gers  à  l'estomac.  —  La  châtaigne  est  tr^-nour- 
rissante,  mais  elle  gonfle  beaucoup  dans  l'esto- 
mac ,  parce  qu'on  ne  la  fait  jamais  cuire  à  son 
véritable  point,  qui  est  une  bouillie  bien  cuite; 
alors  elle  devient  un  aliment  léger  et  très-nour- 
rissant. —  Le  riz  est  le  grain  qui  contient  le  plus 
de  fécule,  il  est  léger  et  assez  nourrissant  cuit  dans 
un  liquide  et  complètement  crevé.  Il  l'est  cepen- 
dant moins  que  Yorge^  le  mdiSj  le  sagoUy  le  satep 
et  le  tapioca,  qui  le  sont  moins  que  le  blé.  — 
Du  reste,  plus  les  farines  sont  riches  en  fécule, 
plus  il  est  nécessaire  de  leur  laisser  prendre  à  la 
cuisson  une  quantité  d'eau  suffisante  pour  leur 
complet  gonflement.  Le  vermicelle^  la  semoule  et 
le  macaroni  participent  des  propriétés  du  blé. 

ALIMENTS  COMPOSÉS  DE  CHAIR.  —  La  chaip  dcs 
animaux  est  formée  spécialement  par  un  assem- 
blage de  fibres  musculaires  rapprochées  en  fais- 
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ceaux  et  enveloppées  de  tissu  cellulaire.  Elle 
renferme  de  la  graisse  et  du  sang,  des  débris  de 
vaisseaux  et  des  nerfs.  Ces  fibres  musculaires  sont 
constituées  par  de  la  fibrine  ^  substance  azotée 
qui  est  la  partie  la  plus  nourrissante  de  la  chair. 
Quant  au  tissu  cellulaire j  il  se  transforme,  par 
une  ébullition  prolongée  dans  Teau ,  en  gélatine 
ou  ^e/^^,  substance  très-peu  nourrissante,  malgré 
la  croyance  vulgaire.  A  l'article  pot-au-feu,  on 
verra  qu'il  faut,  pour  obtenir  de  bon  bouillon, 
que  Tébullition  soit  douce  et  lente,  afin  que  le 
bouillon  puisse  dissoudre  la  fibrine  et  s'en  ap- 
proprier les  sucs,  aux  dépens,  à  la  vérité,  de  la 
viande,  qui  a  perdu  beaucoup  de  ses  propriétés 
nourrissantes  et  de  sa  saveur,  «  son  osmazôme.  * 
—  La  viande  rôtie  doit  sa  saveur  si  agréable  à  ce 
que  la  cuisson  s'est  etTectuée  avec  son  jus  propre, 
sans  mélange  d'eau.  Elle  a  toute  son  osmazôme, 
qui  même  s'est  déposée  en  partie  à  sa  surface  et 
a  occasionné  la  belle  couleur  que  les  cuisiniers 
appellent  glace.  —  Dans  les  jeunes  animaux  (les 
veaux,  les  agneaux,  les  poulets,  etc.),  on  trouve 
plus  de  tissu  cellulaire;  la  chair  n'est  pas  com- 
plètement organisée  :  le  bouillon  que  l'on  en  fe- 
rait serait  riche  en  gélatine,  mais  peu  nourris- 
sant. —  C'est  dans  la  chair  du  bœuf  que  réside 
l'aliment  le  plus  nourrissant  de  tous,  ce  qui  sert 
à  la  nourriture  de  l'homme  :  ses  chairs  rôties,  sur- 
tout lorsqu'elles  sont  peu  cuites,  excitent  l'esto- 
mac, facilitent  son  action  digestive  et  fournissent 
une  si  grande  proportion  d'éléments  réparateurs 
que  le  corps  en  est  restauré  plus  promptement 
et  plus  complètement  que  par  tout  autre  aliment, 
et  qu'après  leur  digestion  il  est  rendu  très-peu 
d'excréments,  condition  qu'elles  partagent  avec 
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les  substances  qui  contiennent  beaucoup  de  fé« 
cule.  Mais,  si  elles  donnent  la  vigueur,  elles  don- 
nent aussi  une  disposition  aux  inflammations,  aux 
hémorrhagies ,  aux  apoplexies ,  à  la  goutte  et  à 
toutes  les  indispositions  qui  proviennent  d'ane 
nourriture  trop  substantielle. 

La  vache  bien  engraissée  a  les  mêmes  qualités. 

Le  mouton  contient  moins  de  jus  que  le  bœuf 
et  sa  chair  est  presque  aussi  nourrissante. 

La  chair  de  porc  est  lourde,  mais  elle  nourrit 
beaucoup.  La  charctUeriCy  par  ses  assaisonne- 
ments excitants,  en  change  la  nature,  la  rend 
plus  digestive,  mais  excitante  et  échauffante.  Le 
sanglier  est  dans  le  même  cas. 

Le  chevreuil  y  le  daim^  le  cer/*  participent  des 
qualités  du  mouton,  mais  leur  chair  est  excitante 
et  échauffante.  Il  en  est  de  même  du  lièvre.  On 
peut  en  dire  autant,  mais  à  un  moindre  degré 
pour  Texcitation  et  réchauffement,  des  abm^Us 
et  autres  petits  oiseaux  sauvages,  ainsi  que  des 
bécasse^  bécassine,  caille^  perdrix ^  faisan ^  pt- 
geon,  oie  et  canard  sauvage  (le  canard  domestique 
est  moins  excitant,  mais  aussi  moins  nourrie 
sant).  Le  lapin  vieux  est  indigeste. 

Les  cœurs  et  les  rognons  sont  en  général  d'une 
pesante  digestion. 

ANIMAUX  A  CBAIR  BLANCHE   ET   FERME.   LCS  éCTe^ 

tnsses,  homards  y  crabes,  crevettes  ont  une  chair 
qui  ne  le  cède  qu'à  celle  des  grands  animaux 
pour  être  nutritive;  mais  elle  est  échauffante, 
surtout  avec  les  assaisonnements  qu'on  lui  pro- 
digue, et  est  dangereuse  pour  les  jeunes  gens,  dont 
elle  exciterait  les  désirs,  te  thon  y  V  esturgeon,  la 
morue  y  le  maquereau ,  le  saumon  et  la  truite  sau- 
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monée  sont  nourrissants,  mais  d'une  digestion 
plus  ou  moins  lourde;  la  raie  et  le  congre  sont  les 
plus  nourrissants,  ^ans  être  lourds. 

ANIMAUX  A  CHAIR  BLANCHE,    TENDRE    ET    GRASSE. 

Les  plus  gras  sont  les  plus  difficiles  à  digérer. 
Parmi  les  poissons  dont  la  chair  est  lente  à  di- 
gérer, on  citera  V anguille  ^  la  lamproie  ^  la  tortue 
et  les  carpes  trop  grasses.  Valose^  quoique  grasse, 
est  de  digestion  facile.  —  Le  dindon,  quoi^ 
que  la  chair  en  soit  grasse,  est  bien  préférable 
aux  précédentes  et  contient  beaucoup  de  matière 
nutritive.  Le  lapereau  y  le  perdreau ,  le  poulet  j 
moins  nourrissants ,  sont  légers. 

Les  POISSONS  dont  la  chair  très-tendre  et  déli- 
cate se  digère  promplement  sans  peser  sur  l'esto- 
mac, surtout  les  jeunes,  sont  les  merlan^  limande, 
perche,  éperlan,  goujon,  rouget^  carpe  maigre^ 
solCj  turbotj  carrelet,  barbue^  brochet,  dorade, 
truite  de  rivière,  lotte.  Le  hareng  l'est  un  peu 
moins,  surtout  pec  et  saur.  Le  barbeau  est  meil- 
leur vieux,  parce  qu'il  perd  les  mauvaises  qua- 
lités qui  le  rendent  d'une  digestion  pénible  :  il 
faut  jeter  ses  œufs,  qui  sont  très-indigestes,  ainsi 
que  ceux  du  brochet.  La  brème  est  visqueuse  et 
la  tanche  dure.  —  Les  poissons  des  eaux  vives 
sont  plus  légers  qiie  ceux  des  eaux  stagnantes, 
dont  la  chair  est  indigeste.  En  général  la  chaii* 
des  poissons  forme  une  nourriture  relâchante, 
quoique  nourrissante. 

ANIMAUX  A  CHAIR  GÉLATINEUSE.  J'ai  déjà  dit  qu6 
leur  chair  est  moins  nourrissante  que  celle  des 
animaux  faits,  tel,  par  exemple,  le  veau  relative- 
ment au  bœuf;  la  digestion  en  est  plus  difficile  : 
on  citera  d'abord  les  pieds,  oreilles,  têtes,  jarrets, 
palaiSj  etc.,  puis  le  cochon  de  lait,  le  chevreau  et 
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VagneaUj  la  grenouille,  le  Umaçon  ou  escargot,  qui 
sont  plus  ou  moins  digestibles. 

ALIMENTS  QUI  NE  CONTIENNENT  NI  CHAIR  MUSCU- 
LAIRE NI  FÉCULE.  Le  sang  (le  boudin)  est  nutritif, 
mais  indigeste.  Les  foies  j  surtout  les  foies  gras, 
sont  tous  indigestes;  celui  de  veau  est  préférable. 
On  en  dira  autant  des  cervelles^  m,  fraises^  tripeSj 
gras-double,  mou  de  veau.  —  Les  huîtres  donnent 
beaucoup  de  nourriture  sans  fatiguer  l'estomac, 
leur  eau  en  accélère  la  digestion  ;  Teau-de-vie  et 
le  lait  en  entravent  la  digestion,  au  lieu  de  les 
dissoudre.  De  mai  en  septembre  elles  sont  molles 
et  fades.  Les  huîtres  cuites  ou  marinées  sont  dif- 
ticiles  à  digérer.  Il  en  est  de  même  de  la  mouk 
sous  tous  les  rapports. 

Oeufs.  Le  blanc,  mangé  cru  et  refroidi,  pèse 
sur  l'estomac;  battu,  il  est  plus  digestif;  cuit  en 
lait,  il  se  digère  aisément  ;  à  l'état  dur  il  est  peu 
nourrissant  et  d'une  digestion  longue  et  difficile. 
Le  jaune  nourrit  bien,  est  d'une  facile  digestion, 
et,  mélangé  avec  le  blanc,  aide  à  la  digestion; 
surtout  à  l'état  de  demi-cuisson,  qui  est  le  meil- 
leur. En  général  l'œuf  est  échauffant,  surtout 
quand  il  est  vieux.  Les  œufs  de  poisson  parti- 
cipent du  jaune  d'œuf  d'oiseau.  Ceux  qui,  à  la 
cuisson,  restent  visqueux  et  transparents,  sont 
purgatifs  et  dangereux. 

Le  LAIT  se  digère  facilement  et  promptement, 
mais  il  aifaiblil  l'estomac  et  les  intestins;  c'est  un 
mauvais  aliment  pour  ceux  à  qui  il  produit  cet 
effet;  mais  les  aromates,  le  sucre  et  surtout  le 
café  facilitent  sa  digestion.  Le  fromage  blanc  se 
digère  bien.  Les  fromages  salés  sont  digestifs  et 
très-nourrissants,  surtout  le  gruyère,  qui  nourrit 
plus  que  la  viande  de  bœuf.  Le  brie  nourrit 
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presqueautantquelebœuf.  Le  beurre  frais  est  d'une 
digestion  très-facile,  il  est  plus  nourrissant  que  la 
graisse  et  Thuile.  Rance  ou  trop  cuit,  il  devient 
excitant;  fondu,  il  n'est  pas  aussi  bienfaisant  que 
le  frais,  et  le  salé  lui  est  préférable.  Ajouté  aux  ali- 
ments, il  les  rend  plus  nourrissants  et  plus  digestifs. 

Champignons.  Truffes.  Les  champignons,  que 
Néron  appelait  un  mets  des  dieux,  parce  qu'ils 
avaient  empoisonné  les  empereurs  Tibère  et 
Claude,  d«nt  il  avait  fait  faire  Tapothéose,  et  qui, 
depuis,  ont  causé  la  mort  du  pape  Clément  YII, 
du  roi  Charles  YI,  de  la  veuve  du  czar  Alexis  et 
de  bien  d'autres,  sont  toujours  un  aliment  lourd 
et  indigeste,  même  lorsqu'ils  sont  bien  choisis 
et  venus  sur  couches.  La  digestion  en  est  lente, 
et  ils  fournissent  assez  peu  de  matière  vraiment 
nourrissante.  Il  faut  par  conséquent  éviter  d'en 
manger  beaucoup  à  la  fois,  et  le  mieux  est  de  les 
reléguer,  comme  on  le  fait  le  plus  souvent^  parmi 
les  assaisonnements.  On  a  remarqué  que  les  cham- 
pignons sont  moins  indigestes  quand  on  les  prend 
récents  et  qu'on  les  a  fait  mûrir  dans  de  l'eau 
acidulée  avec  du  vinaigre  ou  du  suc  de  citron  *. 

*  Yen  le  milieu  de  1852,  les  journaux  ont  parlé  d'un  gastro- 
nome plein  de  coura^,  M.  Frédéric  Gérard.  Ce  n'est  pourtant 
pas  le  tueur  de  lions  d'Afrique ,  mais  c'est  le  destructeur  de  la 
partie  vénéneuse  des  champignons.  En  présence  de  plusieurs 
iavants,  M.  Gérard  et  sa  famiUe  ont  mangé,  en  assez  grande 
quantité ,  des  champignons  les  plus  vénéneux  sans  en  être  nul- 
lement incommodés.  Il  leur  a  donné  toutes  les  preuves  possi- 
bles qu'il  agissait  avec  la  meilleure  foi  du  monde,  et  que  depuis 
plusieurs  années  il  avait  consommé  une  quantité  considérable 
de  champignons  des  plus  vénéneux.  Voici  la  recette  communi- 
quée par  lui ,  et  publiée ,  entre  autres ,  dans  le  journal  la  Patrie , 
en  septembre  18 52,  par  M.  Moigno,  professeur  de  physique  : 
«  Pour  chaque  demi-kilogramme  de  champignons  coupés  en  mor- 
ceaux d'assez  médiocre  grandeur,  il  faut  un  litre  d'eau  acidulée 
par  2  ou  8  cuillerées  de  vinaigre,  ou  2  poignées  de  sel  gris, 

36. 
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Les  truffes,  qui  ne  sont  pas  moins  difficiles  à 
digérer,  sont  plus  nourrissantes,  parce  qu'elles 
contiennent  une  quantité  notable  de  fécule.  Elles 
renferment  aussi  un  principe  plus  excitant,  ce 
qui  a  fait  croire  qu'elles  étaient  aphrodisiaques 
ou  rendaient  amoureux.  Mais  cette  opinion  ne 
parait  fondée  que  parce  qu'étant  toujours  d'un 
prix  assez  élevé,  elles  ne  sont  mangées  ordinai- 
rement que  dans  des  repas  où  se  trouvent  déjà 
d'autres  aliments  excitants  et  fort  assaisonna. 
Nous  ferons,  au  surplus,  la  recommandation, 
comme  pour  les  champignons,  de  n'en  pas  man- 
ger beaucoup  à  la  fois,  bien  qu'elles  ne  puissent 
produire  que  des  indigestions,  et  qu'elles  n'aient 
jamais  d'effets  vénéneux. 

Légumes  rafraîchissants  et  peu  nourrissants  : 
pourpier,  poirée,  arroche^  épinard,  laitue  y  ro- 
maine. —  Plus  nourrissants  :  chicorée  ^  cardon^ 
salsifis  y  topinambour;  V asperge ,  aliment  très- 
doux,  a  sur  les  reins  une  action  qui  produit  une 
mauvaise  odeur ,  mais  elle  n'est  pias  nuisible  aui 
organes  urinaires;  Y  oseille  ^  très-rafraîchissante, 
est  nuisible  aux  personnes  atteintes  de  gravelle,  et 
l'on  peuten  dire  autantde  tous  les  acides;  latomo/e 
est  rafraîchissante  et  acide;  V  artichaut  ^i  doux  et 

si  Ton  n'a  pas  autre  ehose.  Dans  le  cas  où  Yùtt  n'aaràt 
Bdtts  la  main  ni  vinaigre  ni  sel,  mais  settleffieilt  de  rein,  ii 
faudrait  la  renouveler  une  ou  2  fois  ;  on  laisse  les  ehampîguMt 
macérer  dahs  le  liquide  pendant  2  heures  entières,  puis  on  les 
lave  à  grandes  eaux.  Ils  sont  mis  alors  dans  de  l'eau  froide  qu'oti 
porte  à  rébuUition,  et  après  un  quart  d'heure  ou  une  demi- 
heure  on  les  retire,  on  les  lave,  on  les  essuie,  et  on  les  apprête, 
comme  un  mets  spécial  où  comme  garniture;  ils  comportent  les 
mêmes  assaisonnements  que  les  champignons  comestibles,  i 

Ce  sujet  est  trop  délicat  pour  qu'on  ose  ici  engager  persoone 
à  faire  des  essais  ;  mais  il  est  asses  intéressant  pour  provoquer 
l'examtu  des  chimistes  et  des  autorités  uiédiCiiles. 
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n'a  rien  cTéchauffant;  la  betterave,  quoique  très- 
sucrée,  n'est  pas  nourrissante  comme  on  pourrait 
le  croire;  le  melon  ne  serait  fiévreux  qu'autant 
qu'on  en  ferait  excès.  Le  potiron  est  nourrissant 
quand  il  est  compacte  et  farineux;  le  navet  nour^ 
rit  peu  et  gène  par  ses  propriétés  venteuses.  La 
carotte  n'est  pas  aussi  digestive  qu'on  le  croit,  le 
panais  nourrit  plus  qu'elle*  Le  céleri  est  exci- 
tant^ échauffant,  d'une  digestion  difficile  cru, 
bien  plus  facile  cuit.  Vognon  cru  est  très-stimu- 
lant, agit  à  la  manière  de  l'ail  et  de  la  moutarde, 
et  réveille  l'action  des  organes  engourdis  :  il  faut 
ne  le  manger  que  cuit,  à  cause  de  sa  propriété 
excitante  et  échauffante  ;  le  poireau  est  beaucoup 
plus  doux  et  même  émollient.  Le  chou  cru  con* 
tient  une  matière  Acre  et  indigeste,  aussi  lui  faut* , 
il  une  cuisson  complète  d'au  moins  5  ou  6  heu- 
res :  ses  propriétés  venteuses  diminuent  quand 
on  l'assaisonne  au  gras ,  mais  il  en  devient  plus 
indigeste;  ses  feuilles  vertes  surtout  sont  nuisi- 
bles. Le  chou-fleur,  plus  doux,  participe  cepen* 
dant  des  mêmes  mauvaises  propriétés,  surtout 
dans  ses  grosses  côtes.  Dans  la  choucroute  le  sel 
et  l'acide  qui  s'est  formé  en  font  un  aliment  moins 
indigeste.  Le  cresson  est  loin  d'être  rafraîchis- 
sant, il  contient  du  soufre,  et  il  est  excitant  et 
échauffant  si  l'on  en  mange  beaucoup  :  il  se  di- 
gère assez  bien;  le  radis  et  les  raves  ont  les 
mêmes  propriétés  quand  ils  ne  sont  pas  très- 
tendres  et  jeunes;  le  raifort  et  le  radis  noir  sont 
très-excitants. 

Les  salades  ont  les  propriétés  douces  ou  exci- 
tantes des  substances  dont  elles  sont  composées, 
mais  leur  état  de  crudité  fait  qu'elles  ne  sont  pas 
d'une  digestion  aussi  tacile. 
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Les  FRUITS  contiennent  tous  du  mucilage,  une 
gelée  et  du  sucre  :  c'est  par  ces  3  substances  qu'ils 
sont  nourrissants.  Ils  renferment  aussi  des  aci- 
des qui  les  rendent  rafraîchissants.  Ils  commen- 
cent tous  par  être  acerbes,  ils  deviennent  acides 
et  enfîn  sucrés  et  nourrissants.  La  cuisson  influa 
sur  leurs  qualités,  elle  fait  perdre  une  partie  de 
leur  insalubrité  aux  fruits  verts,  elle  rend  les 
autres  plus  digestifs  et  plus  nourrissants.  Le  su- 
cre rend  les  fruits  crus  plus  faciles  à  digérer, 
surtout  si  on  y  ajoute  des  aromates  et  du  vin. 
Les  fruits  huileux,  tels  que  les  noiXj  noisettes^ 
amandes j  sont  nourrissants  mais  indigestes^  si  on 
n'en  fait  pas  d'usage  mêlés  à  d'autres  aliments, 
particulièrement  quand  ils  sont  vieux,  car  ils  le 
sont  beaucoup  moins  étant  jeunes  et  à  l'état  de 
cerneaux.  Le  cacao  dont  on  fait  le  chocolat,  au 
moyen  du  sucre  et  de  la  vanille  que  Ton  y  joint, 
devient  un  aliment  doux  et  d'une  digestion  facile 
pour  beaucoup  de  personnes,  mais  excitant  et 
échauffant  pour  un  plus  grand  nombre. 

ASSAISONNEMENTS  doux.  L'hutU  ost  uu  peu  plus 
nourrissante  que  les  légumes  dont  nous  venons 
de  parler  :  la  meilleure  est  celle  d'olive,  faite  à 
froid  et  point  vieille;  les  autres  sont  plus  sujettes 
à  rancir  et  à  peser  sur  l'estomac.  Prise  en  quan- 
tité, elle  deviendrait  un  purgatif,  et  elle  affaibli- 
rait les  organes  si  elle  n'était  toujours  accompa- 
gnée d'assaisonnements  excitants,  tels  que  poivre, 
sel ,  vinaigre.  —  Le  sucre ,  pris  en  petite  quan- 
tité, facilite  la  digestion,  et  Teau  sucrée  est  le 
meilleur  moyen  de  débarrasser  Testomac  des  ali- 
ments qui  y  séjournent  trop  longtemps.  11  n'est 
échauffant  que  quand  on  en  use  avec  excès  ou 
qu'il  est  altéré  par  une  forte  cuisson,  ou  encore 
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s'il  est  uni  à  des  substances  excitantes,  comme 
dans  les  bonbons;  il  est  très-nourrissant,  sans  fa* 
tiguer  en  rien  les  organes*  —  Le  miel  ne  peut 
servir  à  la  nourriture  autant  que  le  sucre,  parce 
que,  pris  seul  à  la  dose  de  quelques  onces  seule* 
ment,  il  devient  purgatif;  il  produit  des  vents  et 
ne  se  digère  pas  toujours  bien. 

Assaisonnements  exdlants.  Le  sel^  pris  en  pe- 
tite proportion,  excite  utilement  la  digestion, 
mais  à  haute  dose  il  produit  une  grande  irrita- 
tion. Les  salaisons  sont  insalubres,  parce  que  le 
sel  durcit  le  tissu  des  chairs,  et,  même  dessalées, 
elles  sont  plus  sèches  et  plus  difficiles  à  digérer. 
Le  mVtat^re  pur  irrite  l'estomac;  étendu  d'eau,  il 
forme  une  boisson  rafraîchissante;  en  petite  quan- 
tité dans  les  aliments  il  facilite  la  digestion.  Mais 
les  cornichons  et  autres  végétaux  conûts  au  vi- 
naigre sont  aussi  nuisibles  à  l'estomac  que  le  vi- 
naigre pur.  Il  fait  maigrir,  mais  c'est  aux  dé- 
pens des  organes.  La  moutarde  est  un  excitant 
très-fort  j  mais  prise  en  petite  quantité  elle  aide  à 
la  digestion..  Le  poivre  produit  des  effets  sembla- 
bles. Le  poivre  long  ou  piment^  le  gingembre^  la 
muscade,  les  clous  de  girofle^  les  épices,  etc.,  ont 
des  effets  analogues.  La  cannelle,  le  laurier  y  le 
Ihym,  la sarrie/te,  l]anis,  la  coriandre,  etc.,  sont 
seulement  aromatiques,  et  s'ils  échauffent,  ils  n'ir- 
ritent pas  autant.  Vail  cru  est  aussi  excitant  que 
la  moutarde,  mais  cuit,  et  surtout  dans  un  li- 
quide, il  perd  la  plus  grande  partie  de  sa  force  et 
aide  alors  à  la  digestion.  La  ciboule,  Yéchalote,  l'o- 
gnon  ne  diffèrent  de  l'ail  que  par  une  action  moins 
énergique.  La  civelle  et  la  rocambole  sont  encore 
plus  faibles.  Enfin ,  le  persil,  le  cerfeuil,  la  pim- 
prenelle,  V estragon,  la  passe-pierre,  etc.,  ne  sont 
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<!iue  des  aromates  qui  ne  sont  pas  dangereux.  — 
En  général  les  assaisonnements  nourrissent  très- 
peu  ,  mais  ils  peuvent  être  utiles  de  trois  ma- 
nières :  l""  en  ajoutant  des  saveurs  aux  aliments; 
par  là  ils  excitent  l'appétit,  et  comme  la  diges^ 
tion  d'une  substance  qui  pla!t  et  flatte  le  goût  est 
plus  aisée ,  toutes  choses  égales ,  déjà  sous  ce  rap- 
port ils  facilitent  la  digestion  ;  T  ils  modifienl  ies 
qualités  des  aliments;  c'est  ainsi  qu'en  faisant 
séjourner  les  viandes  dans  le  vinaigre,  Thuile,  le 
beurre,  on  les  attendrit  pour  les  rendre  plus  sus* 
ceptibles  d'être  attaquées  par  les  organes  diges- 
tifs; S"*  enfm  Texcilation  qu'ils  déterminent  dam 
ces  derniers  donne  plus  d'activité  à  la  digestion, 
mais  on  n'en  peut  tirer  avantage  qu'autant  qu'on 
les  emploie  à  petite  dose,  qu'ils  ne  sont  pas  trop 
forts  et  qu'on  en  use  modérément ,  car  ils  n'exci- 
tent qu'un  appétit  factice  dont  la  répétition  fatigue. 

Pâtisseries.  Leur  pâte  n'étant  pas  levée  comme 
celle  du  pain,  et  n'étant  pas  cuite  avec  autant 
d'eau ,  elle  reste  difficile  à  dissoudre  dans  t'esto- 
mac  ;  la  brioche  et  surtout  le  haba  et  le  savarin^ 
ayant  de  la  levure,  sont  moins  lourds.  Le  biscwl 
se  digère  mieux ,  parce  qu'il  contient  plus  de  su- 
cre et  que  sa  pâte  s'est  levée  naturellement.  Les 
nougats  sont  très-indigestes  ;  et  le  pain  d'épke 
n'est  pas  sans  inconvénient  sous  ce  rapport, 
comme  sous  celui  de  purger.  Tout  le  monde  sait 
combien  pèsent  la  croûte  de  pâté,  les  galettes,  les 
divers  flans.  Les  pâles  feuilletées  ne  sont  moins 
lourdes  en  apparence  que  parce  qu'on  n'en  maDg[e 
pas  autant  à  la  fois. 

Préparation  des  aliments.  Dans  ce  qui  pré- 
cède, on  a  parlé,  autant  que  l'espace  pouvait  le 
permettre,  des  avantages  ou  des  inconvénients 
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des  aliments  rôtis  pu  bouillis  :  il  reste  à  dire 
quelques  mots  sur  d'autres  préparations.  —  Vé- 
iuvée  ou  étouffée ,  qui  consiste  à  faire  cuire  les 
viandes  dans  leur  jus,  leur  laisse  tous  leurs  sucs 
et  les  attendrit,  ce  qui  en  fait  tirer  le  meilleur 
parti  possible  et  les  rend  très-saines  quand  on 
n'a  pas  forcé  les  assaisonnements.  L'étuvée  au 
vin  est  toujours  accompagnée  d'assaisonnements 
forts  qui  en  font  un  aliment  excitant  et  échauf- 
fant. —  La  friture ,  qui  exige  que  la  graisse  soit 
portée  à  un  point  élevé  de  chaleur  et  de  cuisson, 
est  indigeste  pour  les  estomacs  peu  vigoureux, 
d'autant  qu'il  s'y  joint  souvent  une  épaisseur  de 
pâte  qui  absorbe  plus  de  cette  graisse  qui  est 
dénaturée  par  des  cuissons  répétées.  La  friture  la 
moins  malsaine  est  celle  des  objets  qui  ne  sont 
que  farinés.  Les  roux  ont  l'inconvénient  de  la 
graisse ,  du  beurre  ou  de  l'huile  chauffés  forte- 
ment avec  de  la  farine;  deux  choses  peu  conve- 
Bables  aux  estomacs  faibles  ou  irritables. 

La  cuisson  des  légumes  dans  l'eau  en  rend  la 
digestion  plus  facile. 

On  terminera  cet  article,  auquel  il  est  à  re- 
gretter que  l'espace  ne  permette  pas  de  donner 
plus  d'étendue^,  en  recommandant  de  manger 
lentement,  si  on  veut  faire  une  bonne  digestion,  et 
de  ne  jamais  manger  avant  que  la  digestion  du 
repas  précédent  soit  terminée. 

Boissons.  Si  l'homme  ne  buvait  qu'autant  que 
l'exige  le  travail  de  la  digestion,  s'il  se  bornait  à 

*  11  aurait  fallu  pouvoir  insérer  ici  dans  toute  son  étendue  le 
TjtAiTi  DES  iLiMENTs ,  leurs  qualités,  leurs  effets,  et  du  choix  que 
Ton  en  doit  faire  selcm  Tâ^e,  le  sexe,  le  tempérament,  la  profes- 
sion ,  les  climats,  les  habitudes  et  les  maladies,  pendant  la  gros^ 
sesse,  l'allaitement,  etc.,  par  le  docteur  A.  Gautier.  1  vol.  in-18, 
1  fr.  Chez  Audot. 
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l'usage  des  boissons  délayantes  et  de  quelques 
boissons  légèrement  stimulantes  rendues  néces- 
saires par  la  nature  des  aliments ,  jamais  les  li- 
quides qu'il  introduit  dans  son  estomac  ne  se- 
raient une  cause  de  maladie.  Cependant  les 
boissons  aqueuses  trop  abondantes  rendent  les 
digestions  lentes  et  pénibles ,  et  provoquent  des 
évacuations  inutiles.  Les  boissons  stimulantes, 
irritantes,  maintiennent  les  organes  dans  un  état 
habituel  d'irritation.  Cependant  elles  sont  utiles 
dans  les  froids  et  dans  les  chaleurs  excessives, 
afin  de  rétablir  l'équilibre  de  l'action  vitale.  Les 
boissons  font  dans  tous  les  cas  un  meilleur  usage 
prises  en  petite  quantité  à  la  fois,  parce  qu*il  est 
nécessaire  que  la  salive ,  substance  éminemment 
nutritive ,  s'y  joigne  en  suffisante  quantité ,  et  il 
en  est  de  cela  en  santé  comme  en  état  de  maladie. 

Les  eaux  de  rivière  et  de  pluie  sont  les  plus 
légères  et  les  plus  saines.  Celle  des  puits  est 
chargée  de  plâtre  et  de  chaux  ^  et  lourde  à  la 
digestion.  Le  Ihé  que  Ton  y  joint  en  infusion  ht 
rend,  par  son  principe  amer,  propre  à  exciter 
l'action  de  l'estomac;  jointe  au  tilleul ^  elle  agit 
de  même,  mais  plus  faiblement  et  plutôt  comme 
calmant.  Voy.  page  589  le  moyen  de  rendre  dou- 
ces les  eaux  de  puits. 

Les  vins  ont  un  effet  plus  ou  moins  excitant 
qui  dépend  du  plus  ou  moins  d'alcool  ou  esprit- 
de-vin  qu'ils  contiennent.  Les  vins  faibles  d'aï* 
cool,  imparfaitement  fermentes  et  chargés  d'acide, 
désaltèrent  bien ,  mais  stimulent  peu.  Ceux  qui 
sont  plus  forts  font  l'effet  contraire;  mais,  s'ils 
causent  plus  facilement  l'ivresse,  ils  n'amènent 
pas  de  coliques.  Ils  conviennent  mieux  à  la  santé 
pris  modérément;  ils  sont  toniques  et  foriiiianls. 
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Il  est  toujours  préférable  de  ne  faire  usage  que 
d'une  ^eule  espèce  dans  un  repas ,  surtout  quand 
ils  offrent  trop  de  différence  entre  eux. 

La  bière  est  plus  ou  moins  nourrissante  selon 
sa  force,  et  elle  contient,  quand  c'est  une  bière 
forte,  une  petite  quantité  d'alcool  ;  la  petite  bière 
nourrit  aussi,  elle  est  rafraîchissante,  mais  elle 
est  énervante ,  et  toutes  produisent  un  effet  fâ- 
cheux sur  les  \oies  urinaires  pour  peu  que  l'on 
en  fasse  un  assez  grand  usage. 

Le  cidre  et  le  poiré  contiennent  des  acides;  ils 
désaltèrent  bien ,  mais  nourrissent  moins  que  la 
bière;  le  poiré  agace  les  nerfs. 

Les  liqueurs  alcooliques,  eau-de-vie,  rhum,  etc., 
émoussent  la*sensibilité  des  organes,  altèrent  leur 
constitution  et  produisent  l'hydropisie  et  autres 
maux  terribles  :  l'ivresse  qu'elles  occasionnent  est 
très-dangereuse.  Prises  à  petites  doses,  et  surtout 
mélangées  avec  de  l'eau ,  elles  sont  toniques,  favo- 
rables à  la  digestion  et  produisent  une  partie  des 
effets  du  vin. 

Les  liqueurs  et  ratafias  sont  légèrement  nour- 
rissants en  raison  du  sucre  qu'ils  contiennent, 
et  les  aromates  qu'on  y  joint  leur  donnent  des 
propriétés  particulières,  selon  leurs  différentes 
natures.  En  général,  ils  sont  tous  échauffants 
et  plus  ou  moins  irritants^  selon  le  plus  ou  moins 
de  force  alcoolique  qu'on  leur  a  donnée. 


QUELQUES  REMEDES  URGENTS  A  ADMINISTRER 
EN  ATTENDANT  L'ARRIVÉE  DU  MÉDEQN. 

L'espace  ne  permettant  pas  de  donner  à  cet  article  plus  de  dé- 
veloppements, on  a  diï  se  borner  à  un  petit  nombre  de  cas.  On 
ferâ  bien  de  consoiter  le  Médecin  des  campagnes,  du  docteur 
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A.  G.,  oà  il  eit  traité  des  mtladiei  que  l'on  peut  ^^rir  uâ-i 

et  de  celles  que  Ton  doit  traiter  avant  l'arrivée  du  médecin. 

(2  fr.;  chex  Audot.) 

Indigestion.  Quand  l'iiidi^estion  est  légère,  on  rétablit 
facUetnent  la  régularité  de  la  digestion  au  moyen  d*une 
infusion  de  thé,  de  camomille,  de  tilleul,  etc.,  sucrée  et 
aromatisée  avec  quelques  gouttes  d'eau  de  fleur  d'oranger. 
Lorsque  l'indigestion  est  plus  grave  et  a  déjà  donné  lieu 
à  des  vomissements ,  il  faut  insister  sur  l'usage  des  bois- 
sons adoucissantes  et  garder  une  diète  sévère.  S'il  existe 
de  violentes  nausées  sans  vomissements,  on  favorisera  ces 
derniers  en  buvant  abondamment  de  l'eau  tiède,  en  cha- 
touillant la  luette,  et,  si  tout  cela  est  insuffisant,  en  faisant 
usage  de  l'eau  émétisée  (un  grain  d'émétique  dans  deux 
verres  d'eau  tiède,  qu'on  prendra  en  trois  ou  quatre  fois 
à  quelques  minutes  d'intervalle).  Enfin,  s'il  s'était  écoulé 
un  long  temps  depuis  le  repas  et  que  les  diments  fassent 
descendus  dans  les  intestins,  on  ajouterait  aux  boissons 
déjà  indiquées  l'usase  de  lavements  adoucissants,  tels  que 
ceux  de  décoction  de  racines  de  guimauve  ou  de  grame 
de  lin. 

Lorsque  des  symptômes  graves  se  manifestent  du  côté 
de  la  tété,  faire  appeler  un  médecin. 

Asphyxie,  On  donne  le  nom  d'asphyxie  à  la  suspension 
des  phénomènes  de  la  respiration,  et  par  suite  à  celle  des 
fonctions  du  cerveau,  du  cœur  et  de  toutes  les  autres  fonc- 
tions. Il  ne  sera  question  ici  que  de  l'asphyxie  par  la  va- 
peur de  charbon  et  de  celle  par  la  chaleur. 

Asphyxie  par  la  t^apeur  de  charbon.  Les  premiers  secours 
à  donner  à  une  personne  atteinte  de  cette  asphyxie  sont 
les  suivants  :  exposer  le  malade  au  grand  air,  couché  sur 
le  dos,  la  tête  et  la  poitrine  un  peu  plus  élevées  que  le  reste 
du  corps,  asperger  fortement  la  surface  du  corps  et  surtout 
le  visage  et  la  poitrine  avec  de  l'eau  tiède  ou  même  de 
l'eau  froide  (si  la  température  n'est  pas  trop  basse),  et 
continuer  ces  aspersions  jusqu'à  ce  que  la  respiration 
commence  à  se  rétablir  ;  frotter  le  corps,  et  plus  particn- 
.  lièrement  la  poitrine,  avec  un  linge  trempé  dans  l'eau  vi- 
naigrée ou  l'eau  de  Cologne,  etc.  ;  au  bout  d'une  à  deux 
minutes,  essuyer  les  parties  mouillées  avec  des  serviettes 
chaudes,  et  reconmiencer  de  nouveau  les  frictions;  irriter 
en  même  temps  la  plante  des  pieds,  la  paume  des  mains 
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et  tout  le  trajet  de  l'ëpiae  dorsale  arec  une  flanelle  sèche 
ou  une  brosse  en  crin  ;  promener  sous  le  nez  des  allumettes 
soufrées  et  chatouiller  les  fosses  nasales  avec  la  barbe 
d'une  plume  ;  donner  un  premier  lavement  d'eau  froide 
mêlée  avec  un  tiers  de  vinaigre,  et  au  bout  de  quelques 
minutes  en  administrer  un  second  avec  trente  grammes  de 
sulfate  de  magnésie.  PendaAt  qu'on  donne  ces  premiers 
soins,  faire  appeler  un  médecin. 

Quand  le  malade  est  rappelé  à  la  vie,  le  coucher  dans 
un  lit  chaud)  placé  dans  une  chambre  dont  les  fenêtres 
soient  ouvertes,  et  lui  faire  boire  quelques  cuillerées  d'un 
vin  généreuZ)  tel  que  celui  de  Madère  ou  de  Malaga. 

Asphyxie  par  la  chaleur.  Cette  espèce  d'asphyxie  réclame 
les  mêmes  soins  que  la  précédente. 

Empoisonnement.  Il  y  aura  grande  présomption  d'em- 
poisonnement toutes  les  fois  qu'une  personne  bien  por- 
tante ou  légèrement  indisposée  éprouvera  tout  à  coup, 
après  avoir  mangé  ou  bu  un  aliment  quelconque,  Un  ma- 
laise,  de  vives  douleurs  dans  le  ventre,  des  vomissements 
fréquents,  des  garde-robes  abondantes ,  et  bientôt  après 
des  syncopes,  des  spasmes,  des  mouvements  convulsife  ou 
des  convulsions  intenses,  etc. ,  surtout  lorsque  ces  symp- 
tômes persisteront  avec  ténacité  pendant  plusieurs  heures 
ou  plusieurs  jours. 

Nous  ne  parlerons  que  des  empoisonnements  détermi-» 
nés  quelquefois  par  l'usage  de  certains  aliments  ou  par 
les  substances  délétères  qui  se  forment  spontanément  sur 
les  vases  employés  à  leur  préparation,  quand  on  néglige 
les  soins  de  propreté. 

Empoisonnement  par  le  verl^de-gris.  Il  est  d'autant  plus 
commun  que  ce  sel  délétère  se  forme  à  la  surface  des 
vases  de  cuivre  qui  composent  les  ustensiles  de  cuisine , 
même  des  casseroles  étamées  si  on  y  laisse  refroidir  des  mets» 

Les  symptômes  les  plus  constants  de  l'empoisonnement 
par  le  vert-de-gris  sont  les  suivants  :  saveur  acre,  sèche* 
resse  de  la  langue,  sentiment  de  strangulation  à  la  gorge, 
nausées,  vomissements  abondants  ou  vains  eff(»rts  pour 
vomir>  coliques  atroces,  garde-robes  fréquentes,  ouelque* 
fois  sanguinolentes,  gonflement  du  ventre ,  pouls  petite 
irrégulier,  soif  ardente,  anxiété,  difficulté  de  respirer, 
sueurs  froides,  vertiges,  etc.  ;  abattement ,  faiblesse  dans 
les  membres^  crampes  et  convulsions. 
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Aussitôt  que  les  accident^  produits  par  ce  poison  se  ma- 
nifestent, on  fera  boire  abondamment  au  malade  de  l'eau 
albumineuse  composée  avec  trois  ou  quatre  blancs  d'œufs 
délayés  dans  un  litre  d'eau  ;  à  défaut  d'eau  albumineuse, 
on  le  gorgera  d'eau  pure  tiède  ou  froide,  d'une  décoction 
émoUiente  ou  de  bouillon  ;  on  provoquera  les  vomisse- 
ments en  chatouillant  la  luette  avec  les  doigts  ou  les  bar- 
bes d'une  plume,  et  si  le  vomissement  n'a  pas  lieu,  on  aura 
recours  à  l'eau  émétisée  (un  grain  d'émétique  par  verre 
d'eau).  Quand  le  poison  a  été  avalé  depuis  longtemps,  si 
le  malade  a  beaucoup  vomi  et  se  plaint  de  violentes  coli- 

2ues,  on  s'abstiendra  d'administrer  l'émétique,  et  on  lui 
onnera  une  boisson  adoucissante,  telle  qu'une  décoction 
de  racines  de  guimauve,  ou  mieux  encore  le  lait  étendu 
d'eau;  des  lavements  émollients  seront  également  em- 
ployés avec  beaucoup  d'avantage,  et  s'il  survient  des  symp- 
tômes d'inflammation  dans  le  ventre,  on  se  hâtera  d'appe- 
ler un  médecin. 

Empoisonnement  par  Us  champignons  vénéneux.  Les  prin- 
cipaux symptômes  de  cet  empoisonnement  sont  les  sui- 
vants :  douleur  vive  à  la  région  de  l'estomac,  coliques  et 
sueurs  froides,  évacuations  par  le  haut  et  par  le  bas,  soif 
inextinguible,  chaleur  générale,  pouls  petit ,  fréquent  et 
dur,  gêne  de  la  respiration,  crampes  dans  les  membres, 
convulsions  partielles  et  générales,  intégrité  des  facultés 
intellectuelles  ;  quelquefois  cependant  il  y  a  des  vertiges, 
un  délire  sourd  et  de  l'assoupissement. 

Dans  cette  espèce  d'empoisonnement,  qui  est  un  des 
plus  fréquents ,  il  faut  provoquer  de  suite  des  vomisse- 
ments à  l'aide  d'un  vomitif  composé  de  4  grains  d'émétique 
dissous  dans  3  verres  d'eau  tiède  à  laquelle  on  ajoutera 
15  granmies  de  sulfate  de  soude  (sel  de  Glauber),  et  qu'on 
fera  prendre  par  verrées  à  un  intervalle  de  dix  minutes  ou 
un  quart  d'heure.  Si  les  accidents  ne  surviennent  que  plu- 
sieurs heures  après  le  repas,  comme  cela  arrive  très-sou- 
vent, il  faudra  faire  suivre  le  vomitif  de  l'administration 
de  30  ou  60  grammes  d'huile  de  ricin  prise  par  cuillerées 
rapprochées.  Après  ces  évacuations  indispensables,  on  cal- 
mera la  douleur  et  l'irritation  produites  par  le  poison  en 
faisant  boire  au  malade  une  boisson  mucilagineuse  quel- 
conque, telle  que  la  décoction  de  riz ,  de  racine  de  çui* 
mauve,  etc.,  convenablement  sucrée.  Si  aprèsxes  premiers 
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soins  les  accidents  persistent  ou  s'aggravent ,  appeler  un 
médecin  poi|r  les  combattre.  (  Ployez  la  note  page  617.) 

Empoisonnement  par  les  moules.  On  ne  connaît  pas  encore 
la  véritable  cause  des  accidents  produits  par  les  moules, 
et  c'est  à  tort  qu'ils  sont  attribués  à  la  présence  des  petits 
crabes  qu'on  trouve  dans  leurs  coquilles  ;  l'opinion  cepen- 
dant la  plus  accréditée  aujourd'hui,  c'est  que  les  moules 
en  s'attachant  à  la  carène  des  navires  doublés  en  cuivre  y 
absorbent  une  certaine  quantité  de  vert-de-gris,  qui  don- 
nerait lieu  aux  accidents  dont  leur  ingestion  est  suivie. 
Quoi  qu'il  en  soit,  l'usage  de  ces  mollusques  détermine 
quelquefois  des  symptômes  d'empoisonnement  extrême- 
ment graves,  dont  les  plus  constants  sont  :  une  vive  dou- 
leur à  la  région  de  l'estomac,  des  tranchées  violentes,  un 
spasme  de  la  poitrine,  la  fréquence  et  la  petitesse  du  pouls, 
la  rougeur  et  le  gonflement  de  la  face ,  une  éruption  de 
petites  taches  rouges  sur  la  peau,  des  sueurs  froides  et  sou- 
vent même  des  mouvements  convulsifs  et  du  délire. 

Dès  que  ces  accidents  se  manifestent,  il  faut  les  combat- 
tre promptement  par  l'emploi  d'un  vomitif  (2  grains  d'é- 
métique  dans  un  verre  d'eau  tiède  pris  en  deux  fois  à  dix 
minutes  d'intervalle),  et  s'il  s'est  écoulé  un  long  temps 
depuis  l'ingestion  des  moules ,  faire  suivre  le  vomitif  de 
l'administration  d'un  purgatif,  tel  que  2  onces  d'huile  de 
ricin  dans  une  tasse  de  bouillon  léger.  Quand  les  accidents 

Sersistent  malgré  ces  moyens ,  il  faut  donner  au  malade 
es  boissons  mucilagineuses  et  appeler  un  médecin. 
Brûlures.  Dans  les  brûlures  à  un  degré  faible ,  il  faut 
immédiatement  plonger  la  partie  dans  l'eau  froide  ou  gla- 
cée avec  deux  cuillerées  d'extrait  de  saturne  p>ar  litre  ,  et 
l'y  maintenir  pendant  longtemps  ;  si  l'immersion  est  im- 
possible, on  appliquera  sur  la  partie  des  compresses  imbi- 
bées de  ce  liquide,  renouvelées  ou  arrosées  très-souvent.  — 
Moyens  plus  simples.  Appliquer  de  la  gelée  de  groseilles^  ou 
de  la  ouate  de  coton  inibibée  d'huile  d'olive. 

A  im  degré  plus  fort ,  il  faut  percer  les  ampoules  pour 
en  faire  écouler  la  sérosité,  et  prendre  toutes  les  précau- 
tions possibles  pour  conserver  l'épiderme,  seul  moyen  efàr 
cace  de  modérer  la  douleur  ;  on  recouvrira  ensuite  les  par- 
ties avec  des  compresses  trempées  dans  le  liquide  indiqué 
ci-dessus,  et  si  l'épiderme  n'a  pu  être  conservé,  on  pansera 
la  plaie  avec  un  linge  fin  très-légèrement  enduit  ae  cérat 
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€t  maintena  par  une  bande.  — -  Les  onguents,  les  cataplas- 
mes de  carottes  et  de  pommes  de  terre  doivent  être  pros- 
crits, parce  qu'ils  sont  plus  nuisibles  qu'utilea.  —  Pour  les 
Jjrûlures  plus  graYes,  appeler  un  médecin. 

Piqûres  ou  plaies  pfr  instruments  aigus.  Extraire  d'abord 
le  corps  étranger  s'il  est  resté  dans  la  plaie,  faire  bien  sai- 
gner cette  dernière  en  la  pressant  doucement ,  la  laver 
avec  de  l'eau  fraîche  et  envelopper  la  partie  d'un  linge 
propre.  SHl  survient  de  l'inflammation ,  faire  des  lotions 
émollientes  et  appliquer  des  cataplasmes  de  mie  de  pain 
ou  de  farine  de  graine  de  lin. 

Coupures  ou  plaies  par  instrument  tranchant.  Laver  la 
plaie  avec  de  l'eau  froide,  nettoyer  ses  bords,  les  rappro- 
cher si  c'est  possible,  les  maintenir  réunis  au  moyen  de 
bandelettes  de  taffetas  d'Angleterre  ou  de  diachylum,  ap- 
pli<juer  par-dessus  une  légère  couche  de  charpie  et  main- 
tenir le  tout  avec  une  compresse  et  une  bande.  Une  pré- 
caution très-importante  dans  le  traitement  des  coupures, 
c*est  d'éviter  tout  ce  qui  peut  en  favoriser  l'inflammation 
ou  la  suppuration,  comme  le  persil,  le  tabac,  l'eau  salée, 
les  onguents  et  toutes  les  plantes  conseillées  par  l'igoo- 
rance.  Si  ces  applications  avaient  déjà  été  faites,  il  faudrait 

Îf  remédier  au  moyen  de  cataplasmes  émoUients.  Quand 
es  coupures  ne  sont  pas  très-profondes  ni  très-étendues, 
deux  ou  trois  jours  suffisent  pour  obtenir  leur  guérisoo.  x 

Piqûres  (Tinsectes,  L'abeille ,  la  guêpe ,  le  frelon ,  etc. , 
sont  armés  d'un  aiguillon  qu'ils  abandonnent  dans  la  plaie  ; 
une  vive  douleur  a  lieu  instantanément  et  est  bientôt  sui- 
vie d'une  tuméfaction  locale  accompagnée  de  pulsations 
sensibles.  Le  mai  n'a  pas  de  suite  si  à  t instant  m€me  où 
la  piqûre  a  eu  lieu  on  applique  ouelques  gouttes  d'alcali 
ou  ammoniaque  liquide,  ou  si  1  on  frotte  avec  du  persil 
écrasé,  ou  encore  si  on  enveloppe  la  partie  d'un  linge  inn 
bibé  d'huile  d'olive  ou  de  cérat  avec  quelques  gouttes  de 
laudanum.  Si  l'enflure  se  déclare,  un  cataplasme  de  lait, 
pain  et  cerfeuil  l'apaisera. 

Crevasses  ou  gerçures  des  mains.  Pour  s'en  débarrasser 
on  évitera  pendant  quelque  temps  de  plonger  alternative- 
ment les  mains  dans  l'eau  chaude  et  dans  l'eau  froide,  ou 
l'eau  de  lessive.  On  se  frottera  les  mains  avec  un  corps  gras, 
tel  que  l'huile  d'olive ,  le  beurre  frais  sans  sel  ou  le  cérat 
de  Galien  et  on  les  mettra  à  l'abri  de  l'air  vif. 
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Engelures,  Elles  sont  le  résultat  de  la  mauvaise  habi- 
tude que  Fou  a  de  réchauffer  promptement ,  à  l'ardeur 
d'un  foyer,  les  parties  qui  ont  été  soumises  à  l'action  du 
froid. — Pour  les  engelures  non  ulcérées,  on  emploiera  avec 
avantage  les  fomentations  avec  le  vin  aromatique.  —  Le 
vin  aromatique  se  prépare  en  '  faisant  macérer  pendant 
quatre  jours ,  dans  un  litre  de  vin  rouge  et  2  onces  d'eau 
vulnéraire  spiritueuse^  demi-once  de  feuilles  et  sommités 
de  chacune  des  plantes  suivantes  :  absinthe ,  hysope ,  men<- 
the  poivrée,  origan,  romarin,  sauge,  fleurs  de  lavande.  Le 
vin  chaud,  Teau  de  savon,  l'eau  saturnée  ou  l'eau-de-vie 
camphrée  étendue  d'un  tiers  d'eau.  Si,  malgré  l'emploi  de 
ces  pioyens,  les  parties  malades  deviennent  très^doulou*- 
reuses  et  gonflées,  il  faudra  employer  les  lotions  avec  les 
décoctions  émollientes,  auxquelles  on  ajoutera  30  gouttes 
de  laudanum  par  verre  de  décoction.  —  Quand  les  enge- 
lures seront  ulcérées,  on  les  pansera  soir  et  matin  avec  la 
pommade  de  concombre ,  l'huile  d'oUve  ou  le  cérat. 

Verrues.  Le  moyen  le  plus  efficace  est  de  les  cautériser 
avec  l'acide  nitrique  (eau-forte).  Pour  faire  cette  cautéri^ 
sation ,  on  étendra  d'abord  un  corps  gras  sur  la  partie  de 
la  peau  autour  des  verrues,  afin  de  la  protéger,  après  quoi 
on  touchera  légèrement  chacune  d'elles  avec  un  bout  de 
cure-dent  trempé  dans  l'acide. 

AKltEDES  QUE   l'oN  PEUT  PRéPARBR   A   LA   CUISINE. 

Tisanes,  Elles  se  font  par  infusion  ou  par  décoction.  Les 
tisanes  par  infusion  se  préparent  en  versant  de  l'eau  bouil* 
lante  sur  les  substances  ou  en  jetant  ces  dernières  dans 
Teau  en  ébullition  et  en  ayant  soin  de  retirer  aussitôt  le 
vase  du  feu  et  de  bien  le  couvrir.  Les  tisanes  qu'on  doit  pré- 

Srer  ainsi  sont  celles  que  l'on  fait  avec  les  fleurs  ou  les 
liïles,  parce  que  leur  ébullition  prolongée  en  altérerait  les 
principes.  Les  tisanes  par  décoction  se  préparent  en  faisant 
bouillir  plus  ou  moins  longtemps  les  substances  pour  en 
extraire  les  principes  £bi:es  qu'elles  contiennent  (on  prépare 
ainsi  les  tisanes  faites  avec  les  bois ,  les  racines ,  les  fruits 
et  les  graines).  L'ébuUition  doit  être  prolongée  longtemps 
quand  la  tisane  est  préparée  avec  les  bois  ou  les  racines, 
et  un  peu  moins  longtemps  lorsqu'elles  sont  préparées 
avec  des  racines  émollientes,  telles  que  celles  de  chiendent, 
de  guimauve  »  de  bardane ,  etc.  Si  la  tisane  doit  être  pré- 
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parée  par  décoction  et  infusion ,  on  fait  d'abord  boniUir 
les  substances  ^ui  nécessitent  une  ëbullition  prolongée; 
après  quoi  on  ajoute  celles  qui  doivent  être  seiuement  in- 
fusées. On  retire  ensuite  le  vase  du  feu ,  on  le  couTre  pen- 
dant un  quart  d'heure  et  bn  passe  à  travers  une  toik 
serrée. 

Cataplasmes,  Ils  peuvent  être  émoUientSy  matoratifi 
ou  résolutifs.  Les  cataplasmes  émollients  se  font  en  ver- 
sant peu  à  peu  de  Teau  bouillante  sur  de  la  farine  de 
graine  de  lin ,  en  ayant  soin  de  la  remuer  jusqu'à  consis- 
tance de  bouillie  épaisse  (ces  cataplasmes  ainsi  préparés 
sont  bien  plus  émollients  qu'en  CsLisant  bouillir  la  farine)  ; 
quand  ils  doivent  être  appliqués  entre  deux  linges ,  il  faut 
préférer  l'emploi  d'une  mousseline  grossière  et  claire ,  et 
quand  ils  doivent  être  placés  à  nu,  ils  doivent  être  éten* 
dus  sur  un  linge  dont  on  replie  les  bords.  Les  cataplasmes 
peuvent  aussi  être  faits  avec  de  la  mie  de  pain  blanc ,  du 
riz  cuit,  des  pommes  de  terre  à  moitié  cuites  et  écrasées, 
des  feuilles  de  mauve ,  de  guimauve ,  de  poirée,  de  vio- 
lettes, de  mercuriale,  de  séneçon  que  l'on  applique  cuites, 
des  racines  de  guimauve ,  des  carottes ,  des  ognons  de  lis 
blanc,  des  poireaux  cuits  et  écrasés.  Ils  doivent  être  appli- 

Î[ués  chauds  et  renouvelés  dès  qu'ils  commencent  à  se  re- 
it>idir.  On  conserve  plus  longtemps  leur  chaleur  en  les 
recouvrant  d'un  taffetas  gommé.  On  les  rend  maturatib, 
en  ajoutant  une  once  d'onguent  basilicum ,  et  résolutif, 
en  les  arrosant  de  quelques  gouttes  d'extrait  de  satume. 

Sinapismes,  On  les  prépare  en  versant  de  l'eau  tiède  sur 
de  la  farine  de  moutarde  récente ,  de  manière  à  en  C&ire 
une  bouillie  épaisse  qu'on  étend  sur  un  linge,  comme 
pour  un  cataplasme,  et  qu'on  applique  ensuite  à  nu  sur 
la  peau  pour  y  produire  une  rubéfaction  (rougeur).  Le  vi- 
naigre ne  doit  pas  être  employé ,  parce  qu'il  neutralise  en 
partie  l'effet  de  la  moutarde.  En  un  besoin  pressant ,  la 
moutarde  peut  être  remplacée  par  un  mélanee  de  farine 
de  seigle  et  de  vinaigre ,  par  de  l'ail  cru  ou  de  la  racine  de 
raifort  écrasée.— Pour  les  enfants,  on  prépare  les  sinapis- 
mes en  arrosant  les  cataplasmes  de  farine  de  graine  de  lin 
avec  quelques  gouttes  de  vinaigre ,  ou  en  les  saupoudrant 
d'une  petite  quantité  de  farine  de  moutarde.  Quel  que  soit 
le  mode  de  préparation  des  sinapismes,  ils  doivent  être 
laissés  en  place  au  moins  pendant  15  ou  20  minutes. 
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Cérat  simple  ou  àe  Galien ,  pour  le  pansement  des  plaies. 
Faites  fondre  ensemble  au  bain-màris  de  la  cire  blanche  et 
trois  fois  autant  d'huile  d'amandes  douces  ou  d'olives 
fines  :  triturez-les  dans  un  petit  mortier  échauffé  jusqu'à 
mélangé  par&it.  On  y  joint  un  peu  de  miel  rosat.  —  Le 
miel  rosat  est  compose  d'une  forte  infusion  de  pétales  de 
roses,  faite  dans  une  décoction  de  calices  des  mêmes  roses; 
on  ajoute  autant  de  miel ,  on  clarifie  au  blanc  d'oeuf,  on 
passe,  on  fait  cuire  comme  un  sirop.  Pour  rendre  le  cérat 

S  lus  sicceuifMxï»  prompt  dans  son  effet),  on  y  incorpore 
e  l'extrait  de  satume  :  un  tiers  en  poids  de  ce  que  l'on  a 
employé  de  cire. 

Jus  ou  suc  d'herbes.  Prendre  les  plantes  les  plus  fraî- 
ches^ les  piler  dans  un  mortier  et  passer  dans  un  linge^ 
laisse]^  reposer  une  nuit  dans  un  vase  long  et  étroit ,  dé- 
canter, ou  bien  filtrer  aupapier,  La  chicorée,  le  pissenlit, 
la  fumeterre,  le  trèfle  d'eau  dépurent  le  sang  en  fortifiant  ; 
le  cochl^ria  ,  le  cresson ,  le  bécabunea  dépurent  en  exci- 
tant ;  la  laitue»  la  poirée,  le  cerfeuil»  le  pourpier,  l'oseille 
dépurent  en  rafraîchissant  et  poussent  aux  urines. 

Bouillon  axjue  herbes.  Hachez  et  faites  fondre  à  la  cas- 
serole une  poignée  d'oseille ,  autant  de  poirée,  de  cerfeuil, 
un  grain  de  sel,  un  litre  et  demi  d'eau  et  ^os  comme  une 
noix  de  beurre.  Faites  jeter  quelques  bouillons  et  passez. 

Bouillons  de  poulet  et  de  veau»  Yoyez  page  117. 

Lait  de  poule.  Voyez  page  698. 

Eau  d^orge.  Faites  bouillir  et  jetez  la  première  eau  ;  si 
c'est  de  l'orge  perlé  ou  mondé,  faites  crever  et  passez. 

Emulsion  d'amandes  douces.  Jetez -les  dans  l'eau  bouil- 
lante et  retirez-les  pour  en  enlever  la  peau  :  pilez-les  en- 
suite dans  un  petit  mortier,  en  ajoutant  quelques  eouttes 
d'eau,  si  cela  parait  nécessaire;  mêlez-les  ensuite  à  de  l'eau 
et  passez  pour  en  faire  usage  selon  l'ordonnance. 

Petiuhxii.  Faites  bouillir  du  lait,  et  y  versez  une  cuille- 
rée à  café  de  vinaigre  ;  filtrez  au  papier. 

Bains,  Froids^  à  25  degrés  centig.  (20  R.).  — Chauds^  de 
31  à  38  G.  (  26  à  30  R.)  ;  —  trop  chauds  et  nuisibles  à  42  G. 
—  30  deg.  R. ,  et  37  G. ,  indiquent  la  chaleur  du  sang. 

On  doit  réchauffer  l'eau  si  on  prolonge  le  bain.  Il  faut 
tenir  du  linge  bien  chaud  pour  la  sortie.  Les  mêmes  règles 
seront  suivies  pour  les  bains  de  siège  ou  demi-bains.    - 
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Le  présent  ouvrage  est  en  quelque  sorte  établi 
selon  un  système  stéréotype,  qui  permet  de  faire 
toutes  les  corrections  et  d'apporter  les  perfection- 
nements reconnus  nécessaires  *.  Cependant,  Tor- 
dre général  ne  peut  être  interverti,  et  des  addi- 
tions importantes  ne  peuvent  être  imprimées  qu'à 
la  fin  du  volume,  ce  qui  n'empêche  pas  de  les 
trouver  instantanément,  puisque  chaque  article 
est  porté  à  la  table  alphabétique. 

Les  présentes  additions  contiennent ,  entre 
autres,  quelques  articles  devenus  très  à  la  mode, 
et  qui,  quoique  provenant  d'abord  des  tables  de 
luxe ,  peuvent  cependant  paraître  sur  celles  qui 
sont  plus  modestes  et  être  confectionnés  par 
toutes  les  ménagères. 

8«aee  a«  s«préai««  «  Lorsque  votre  sauce  allemande 
»  est  prête  à  bouillir  et  à  être  servie,  joignez-y  2  cuillerées 
»  de  consommé  et  2  petits  pains  de  beurre.  »  Tel  est  le 
suprême  du  grand  cuisinier  Carême  ;  mais  Yoici  son  ob- 
servation :  Suprême  !  quel  titre  pour  si  peu  !  u  Ainsi ,  en 
»  ajoqtant  à  une  sauce  allemande  un  peu  de  consommé  et 
»  un  peu  de  beurre ,  on  pourrait  croire  que  là  est  le  super^ 
n  latif  des  sauces  !»  A  la  vérité,  d'autres  cuisiniers  en  toni 
une  plus  compliquée,  mais  lui  sont-elles  supérieures,  hor- 
mis quand  ils  y  joignent  des  glaces  de  faisan  y  de  bécasse 
et  de  perdreau?  Un  auteur  indique,  entre  autres,  d'y  em- 
ployer 4  volailles. 

Du  reste ,  voici  le  suprême  du  célèbre  Robert  :  Mouillez 
un  petit  roux  avec  un  consommé  fait  de  débris  de  vo- 
laille et  de  parures  quelconques  ;  faites  réduire.  Au  mo- 
ment de  servir,  ajoutez  un  jus  de  citron  et  un  morceau 
de  beurre.  On  peut  y  ajouter  un  peu  de  persil  haché, 
blanchi  préalablement. 

*  Voir  entre  autres  la  Nouvelle  crème  pâtissière ,  page  89t,  les 
articles  Poissons,  avec  figures,  page  84,  etc. 
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Boas  p«raiaa«ttt.  Faites  fondre  dans  une  casserole  une 
demi-livre  de  beurre,  et  y  ajoutez  autant  de  farine  qu'il 
en  peut  boire ,  de  manière  à  faire  une  pâte  un  peu  liquide. 
Faites  cuire  sui;  la  cendre  chaude  jusqu'à  ce  qu'il  ait  ac- 
quis une  belle  couleur  blonde.  Mettez-le  dans  une  terrine, 
où  il  peut  se  conserver  6  mois. 

Potafe  ««x  a«<reu  et  a«z  pois.  Coupez  en  petits  dés  des 
navets,  passez-les  sur  le  feu  dans  du  beurre  en  les  re* 
muant  avec  une  cuillère  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  pris  une 
belle  couleur  blonde  ;  joignez*les  à  des  pois  verts  que  vous 
avez  fait  cuire  avec  eau  et  sel  ou  mieux  dans  du  bouillon  ; 
faites  mijoter  le  tout ,  et  trempez  votre  potage  de  préfé* 
rence  avec  des  croûtons  en  petits  dés  frits  ou  grillés. 

PerfecUomieBieat  des  purées.  Toutes  les  fois  que  l'on 
fera  des  purées ,  on  leur  donnera  un  velouté  très-agréable 
en  y  ajoutant ,  avant  de  les  passer,  de  la  mie  de  pain 
blanc  léger.  On  obtient  encore  un  bon  effet  en  ajoutant, 
au  lieu  de  pain ,  une  ou  2  cuillerées  de  farine  délayée  en 
pâte  légère  dans  un  peu  de  bouillon  du  potage.  Un  très- 
petit  morceau  de  sucre  est  encore  d'un  effet  excellent. 

Ses  lMrs-4'iBairre«  De  même  que  l'on  a  toujours  aimé 
ce  à  faire  bonne  chère  avec  peu  d'argent ,  »  on  n'est  pas 
fâché  non  plus  de  bien  garnir  sa  table  avec  le  moins  de 
plats  possible.  Les  hors-d'œu^re  servis  dans  les  coquilles 
faites  pour  cet  usage,  et  que  l'on  peut  appeler  hors-d'csu* 
vriers ,  remplissent  parfaitement  ce  but. 

On  ne  pratique  pas  assez  en  France  l'usage  italien  des 
hors«d'œuvre  de  charcuterie  ;  on  emploie  en  Italie  beau- 
coup de  SAUCISSONS  de  tous  genres  coupés  obliquement  par 
tranches  minces  et  servis  sur  des  hors-d'œu vriers.  Des 
tranches  de  lakgub  fourrée  rendent  le  même  service , 
ainsi  que  des  tranches  excessivement  minces  de  jamboiv 
cru ,  selon  la  méthode  anglaise. 

Les  poissons  salés  fournissent  une  grande  ressource. 

Outre  les  anchois  ,  on  sert  aussi  des  sabdines  dont  on  a 
enlevé  les  écailles  et  que  l'on  entoure  de  persil.  Les  Nan- 
tais font  passer  les  fraîches  (salées  cependant)  un  moment 
au  feu.  On  aime  à  les  manger  avec  des  tartines  minces  et 
beurrées.  Ces  tartines  donnent  l'occasion  de  fournir  sur 
la  table  un  plat  de  plus ,  lequel  est  économique. 

Les  HARENGS  SAtjRS  marinés,  page  282,  forment  un  excel- 
lent hors-d'œuvre.  Des  filets  de  hareng  psc  (marines,  de 
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Hollande  etTeccmment  préparés^)  se  servent  entourés  de 

persil  et  arroses  d'buile. 

Le  SAUMON  fumé  coupé  mince  et  auquel  on  ^fait  t^oirleCea 
du  gril  est  un  hors-d'œuvre  très-distingué,  bordé  de  persil. 

Les  CREVETTES  seront  servies  sur  un  lit  de  persiL 

On  arrange  aussi  en  coquille  des  chairs  de  jeunes 
BOMARDs  en  ûlets  minces  que  l'on  couvre  d'une  maguon- 
naise  avec  feuilles  de  persil  et  d'estragon  hachées  très-fio. 

On  fait  une  coquille  macédoine  avec  du  thon,  des  filets 
d'anchois  et  de  harengs  saurs ,  des  chairs  de  homard,  des 
queues  épluchées  de  crevettes ,  olives  sans  noyau,  corm<' 
coons,  betteraves.  On  coupe  le  tout  par  morceaux ,  od  j 
mêle  une  magnonnaise  et  on  dresse  avec  ordre  les  filets 
de  homard  autour. 

Un  entourage  de  tranches  minces  de  citron^  coupées 
chacune  en  deux ,  dont  on  festonne  les  bords  des  coquil- 
les ,  est  un  joli  ornement  pour  les  hors-d'œu vre ,  surtout 
sur  une  coquille  de  tranches  de  thon  baignées  d'un  peu 
d'huile. 

Les  HOÎTREs  MARiNEES  sout  tirées  du  baril«  layées  et  se^ 
vies  sur  une  sauce  d'échalotes  hachées  fin,  vinaigre, 
poivre  ,  huile ,  jaunes  d'œufs  durs  écrasés. 

On  connaît  l'emploi  des  olives  ,  que  l'on  sert  dans  de 
l'eau  où  elles  baignent  pour  ne  pas  noircir,  celui  des  coi- 
NiCHONS  et  AGHARDs  SUT  leuT  vinaigre. 

Les  AGHARDS  de  l'Inde ,  du  nom  de  l'inventeur  qui  ea 
faiscdt  le  commerce  dans  l'Inde,  sont  un  mélange  de  fraits 
et  légumes.  En  plantes  du  jardin  potager,  on  tourne  et 
découpe  à  l'emporte-pièce  (voyez  pages  48  et  ÔO)  ou  autre- 
ment, des  choux-navets,  céléri-rave,  navets,  radis  blaacset 
rouges,  de  très-petites  carottes  entières,  fonds  d'artichauts 
et  très-petits  artichauts  entiers,  jeunes  épis  de  mais,  petits 
haricots  verts,  pointes  d'aspergées,  petites  pommes  decboax 
de  Bruxelles ,  filets  de  feuilles  de  choux  rouges.  —  E& 
fleurs  et  fruits  :  boutons  de  fleurs  de  câprier,  de  fleurs  de 
grenadier,  de  rosier;  de  petites  oranges  et  des  citrons 
verts  éclaircis  des  arbres ,  petits  abricots  et  petites  pom* 
mes;  des  amandes  vertes  entières  et  des  amandes  pelées, 
de  petites  noix  vertes  et  des  noix  fraîches  pelées  ;  de  petits 
piments  verts  et  rouges  ;  de  petits  champignons ,  corni- 
chons et  petites  courges  à  peine  défleuries ,  enfin  tout  ce 
qu'on  jugera  devoir  employer  en  ce  genre. 
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Le  tout,  bien  épluché  et  découpé,  sera  blanchi  un  mo- 
ment à  Teau  bouillante,  égoutté  20  minutes,  replacé  dans 
un  bocal  rempli  de  vinaigre ,  où  on  les  laissera  tremper 
24  heures.  On  les  égouttera  de  nouveau  pour  les  remplir 
de  la  sauce  indienne  ci-après. 

On  met  macérer  dans  trois  litres  de  vinaigre  90  gram. 
poivre  en  grain  ;  moutarde  en  grain ,  60  gram.  ;  curcuma 
ou  safran  des  Indes,  250  gram.  ;  gingembre  pilé,  125  eram.  ; 
coriandre ,  30  gram.  ;  piment ,  10  gram.  La  macération 
durera  8  jours ,  après  quoi  on  passera  et  on  tordra  dans 
un  linge  serré ,  puis  on  filtrera  au  papier.  On  ajoutera  un 
litre  d'huile  d'olive  pour  3  de  ce  mélange ,  et  on  y  plon- 
gera les  achards,  qui  devront  y  baigner.  On  expose  le  vase 
au  soleil  pendant  quelques  jours  ,  puis  on  les  garde  pour 
servir  au  besoin. 

Pour  la  variété  des  couleurs,  nous  indiquerons  le  chou 
K0U6E ,  qui  plaît  à  beaucoup  de  personnes.  Il  faut  dé- 
couper finement  la  partie  mince  des  feuilles ,  les  mettre 
mariner  avec  du  sel,  les  retourner,  au  bout  de  deux  jours 
les  égoutter  et  verser  dessus  du  vinaigre  en  les  assaisonnant 
de  clous  de  girofle,  petits  ognons ,  même  du  piment,  si 
on  veut.  On  les  conserve  ainsi. 

Oii  coupe  par  tranches  minces  de  jeunes  goncombies, 
de  gros  cornichons  frais ,  de  très-jeunes  courges  ou  poti- 
rons, que  l'on  fait  macérer  une  heure  ou  deux  dans  le 
vinaiçre  assaisonné.  On  jette  cette  marinade  et  on  la 
remplace  par  un  peu  d'huile. 

De  petits  artichadts  font  un  hors-d' œuvre.  O^  les  pare, 
on  les  sert  entiers  s'ils  sont  petits,  et  coupés  par  quartiers 
s'ils  sont  gros ,  sur  des  feuilles  de  vigne.  On  sert  une  pe- 
tite saucière  où  est  une  vinaigrette. 

Le  RAIFORT  ratissé  en  copeaux  minces  est  servi  pour 
assaisonner  le  bœuf  bouilli. 

Les  cERNEAcx  sout  scrvis  sur  un  peu  de  verjus  et  assai- 
sonnés de  gros  sel  au  moment  de  servir. 

Les  FIGUES  bien  mûres  sont  posées  comme  tout  autre 
fruit  sur  des  feuilles  de  vigne,  ainsi  que  les  hores. 

Tout  le  monde  sait  arranger  les  radis  ,  ce  hors-d'œuvre 
si  connu.  (Voyez  page  51  ses  découpures. } 

On  ne  sert  jamais  de  radis  sans  beorre  (  voyez  la 
page  53)  ;  la  figure  d*un  cygne  en  beurre  qui  fait  un  effet 
charmant  (voyez  page  52);  les  tabletiers  vendent  des 

36. 
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mouks  qui  représentent  dhetê  iujets  (toyes  atisn  la 
page  50).  On  fait  bouillir  ces  tnoules  dans  Teaii  et  entoitê 
on  les  maintient  toujours  dans  Teau  froide  tout  le  tempi 
qu'on  en  a  besoin  ;  on  met  le  beurre  sur  une  moitié  du 
moule,  on  applique  Tautre,  on  presse,  on  enlève  les  bor& 
qui  dépassent,  on  démoule  et  on  conserve  les  pains  dans 
rcau  très-froide: 

On  prépare  et  on  conserve  au  vinaigre  des  bbtteaàVï& 
cuites  à  Teau.  On  les  choisit  petites ,  rouges  et  jaune^ 
pour  varier  ;  on  les  coupe  par  tranches  dans  les  Ëocaut. 

On  sert  aussi  des  tranches  de  céleri-kavb  cuites ,  cou- 
pées égales  avec  un  emporte-pièce  et  assaisonnées  conuiis  < 
salade.  On  |  mêle  ^  si  1  on  veut,  des  filets  d'anchois  ou  dé 
thon  ,  on  orne  de  jaune  d*œuf  en  miettes. 

Des  BiGABRBAUX  f  dcs  guirnes  f  des  cerises,  conservés  na-  •  ! 
turellement  avec  un  bout  de  queue  dans  du  vinaigre  et  un  ] 
p«tt  d'estragon,  garnissent  très-bien  un  hors-d'œuvrier. 

Dams  l'étx  ,  si  on  a  de  la  glace,  on  en  met  sur  les  hors- 
d'oeuvre  de  beurre  ^  sur  ceux  de  crevettes.  Oa  divise 
facilement  lès  gros  morceaux  de  glac^  au  moyen  d'uo 
poinçon  et  d'un  marteau. 

Bifleek  à  là  OhateatibrlAttt  {entrée).  Donnes  à  un  bif- 
teck lé  double  ou  le  triple  de  l'épaisseur  ordinaire,  faites^ 
le  griller  avec  soin ,  et  vous  ftvez  produit  ce  bifteck  trèâr  i 
la  mode.  Son  triomphé  est  surtout  quand  il  a  5  à  6  cen- 
timètres, parce  qu'il  garde  toute  sa  tendreté  à  l'iiitérieitr. 

VavpUttes  (entrée).  On  nous  a  demandé  l'explication 
de  ce  mot  de  l'ancienne  cuisine.  —  Ce  sont  des  tranches 
de  viande  coupées  en  longueur  et  aplaties.  On  les  garnit 
d'une  farce,  on  les  roule  en  bondons  et  on  les  fait  cuire,  oa 
Comme  des  filets  de  bœiif  aux  champlgnons^ou  Stif  le  gril 

Boadta  à  la  Rieheltev  {entrée).  Prenez  de  la  farce  faite 
pour  quenelles  ou  autres  chairs  blanches  de  volaille 
(p.  164)  tenue  ferme.  Roulez  de  cette  farce  en  forme  de 
bouts  de  boudins  de  15  centimètres.  Faites-les  pocher  aa 
bouillon  comme  les  quenelles.  Panez-les  avec  double  pa^ 
nure ,  page  557.  Faites-les  griller  doucement  Si  on  veut 
qu'ils  soient  plus  «  Richelieu  »  on  y  mêle  un  hachis  de 
truffes.  On  peut  les  envelopper  de  toilette  de  porc,  comme 
les  saucisses,  et  paner  par-dessus,  sans  les  pocher.  Servez 
fc-euls  ou  sur  sauce  aux  truffes. 
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[entrée).  Sur  les  tables  où  l'on  recherche  la  va'- 
riété,  on  voit  servir  des  gelées  faites  en  moules  et  reuver- 
àèes ,  que  l'on  pourrait  prendre  pour  des  c|elées  sucrées 
d'entremets ,  si  l'on  n'apercevait  à  travers  leur  transpa'* 
rence  des  ornements  inusités  dans  ces  dernières. 

Beaucoup  de  gastronomes  se  privent  de  ce  mets  parce 
que  sa  contection  n'est  pas  généralement  connue,  ou  parce 
que  les  livres  qui  en  font  mention  indiquent  des  moyens 
trop  compliqués.  Cependant  les  soins  qu'il  demande  ne 
sont  pas  plus  embarrassants  que  ceux  qu'exigent  d'autres 
préparations  qui  se  font  dans  toutes  les  maisons  dirigées 
par  des  personnes  qui  aiment  la  variété. 

Il  s'agit  de  faire  une  gelée  avec  du  jus  comme  il  eât 
indiqué  page  140.  Les  cuisiniers  appellent  cette  gelée  o/- 
pic  et  s*en  servent,  à  chaud,  pour  améliorer  les  sauces. 
Mais  son  emploi  le  plus  marquant  est  de  la  faire  prendre 
en  moule  comme  il  va  être  dit. 

Ce  moule ,  plus  bas  que  celui  qui  sert  aux  biscuits  de 
âavoie ,  a  toujours  au  milieu  un  cylindre  creux.  C'est  le 
même  qui  sert  aux  gelées  sucrées  ^entremets.  On  en  fait 
en  fer  battu  qui  sont  très-ornés. 

On  commence  par  couler  au  fond  de  son  moule  la  hau- 
teur d'un  centimètre  ou  plus  de  gelée,  suivant  sa  forme, 
puis  on  la  fait  prendre  légèrement  au  froid .  On  place  alors 
dessus,  en  formant  des  dessins  avec  goût,  ce  que  Ton 
aura  des  objets  suivants  :  filets  de  blancs  de  volaille ,  de 
lapereaux,  pigeonneaux,  des  ris  de  veau,  cervelles,  langue 
à  récarlate  ou  fourrée ,  chairs  de  poissons  de  bon  goût , 
gibier  tendre ,  crêtes  de  coqs ,  truffes  si  l'on  veut ,  le  tout 
cuit,  assaisonné  et  égoutté,  œufs  durs ,  feuilles  de  persil, 
petits  cornichons  bien  verts.  Par-dessus  cette  décoration 
on  place ,  avec  une  petite  cuillère,  des  fragments  de  gelée 
pour  tout  consolider,  sans  rien  déranger  ;  puis  on  y  verse 
doucement  un  peu  de  gelée  à  peine  fondue,  de  la  hauteur 
de  2  ou  3  centimètres,  et  on  fait  prendre  au  froid.  On  re- 
commencera autant  de  cercles  de  décoration  que  Von 
voudra ,  en  ayant  soin  de  ne  pas  placer  en  hauteur  dûs 
filets  trop  longs  qui  puissent  faire  diviser  et  fendre  la 
gelée  en  démoulant.  On  placera  aussi  les  filets  et  décors 
de  manière  qu'ils  ne  touchent  pas  aux  parois  du  moule. 

Si  l'on  veut  faire  ce  travail  avec  promptitude  et  décorer 
àt  plusieurs  rangées  de  filets ,  on  profitera  pour  cek  d'un 
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temps  très-froid ,  ou  bien  on  emploiera  de  la  glace  dans 
une  terrine  sous  le  moule  et  même  sur  un  couTerde,  afin 
de  faire  prendre  la  gelée  à  mesure  et  consolider  la  rangée 
de  filets  que  l'on  aura  placée  pour  pouvoir  en  mettre  une 
autre  au-dessus.  Mais  on  réussira  bien  aussi  en  temps  or- 
dinaire I  en  portant  son  moule  dans  une  cave  assez  frcHde 
pour  consolider  la  couche  de  gelée  en  une  demi-heure. 
On  aura  soin  de  n'employer  la  gelée  chaque  fois  qu'à 
peine  posée  Sur  le  feu  ou  de  l'eau  chaude,  wn  de  la  faire 
fondre  presque  à  moitié  sans  chauffer.  L'emploi  de  mor- 
ceaux gros  ou  petits  de  gelée  non  fondue  aidera  encore 
très-bien ,  et  l'aspic  prendra  très- vite.  —  Au  !•'  juillet , 
avec  20  degrés  de  chaleur  nous  avons  fort  bien  réussi  de 
cette  manière.  —  Si  le  temps  est  chaud,  on  emploie  plus 
de  pied  de  veau  ;  mais ,  à  la  vérité,  c'est  aux  dépens  de  la 
qualité.  Il  en  est  de  même  pour  les  gelées  d'entremets, 
qui  exigent  plus  de  colle  de  poisson.  —  Lorsque  l'instant 
de  servir  est  arrivé ,  plongez  le  moule  dans  de  l'eau  asseï 
chaude  pour  en  saisir  les  parois  en  quelques  secondes, 
retournez-le  sur  un  plat,  et  il  pourra  encore  se  conserver 
en  lieu  froid. 

Tripas  de  vaa«  à  la  mode  de  RoveiYve  (entrée).  Prenez 
les  petits  intestins ,  retournez-les ,  et  les  lavez  et  nettoyez 
à  plusieurs  reprises  dans  de  l'eau  bouillante.  Prenez  aussi 
les  gros  intestins  et  l'estomac,  que  vous  nettoyez  aussi 
parfaitement.  Hachez  ceux-ci  avec  du  jambon  ou  de  la 
chair  à  saucisses;  assaisonnez  de  toutes  sortes  de  fines 
herbes ,  ognon  haché ,  ail ,  sel  et  épices.  Fourrez  de  cette 
farce  dans  des  bouts  de  petits  intestins  longs  de  10  centi- 
mètres, que  vous  attachez  par  les  bouts  avec  des  liens  faits 
d'intestins ,  en  manière  de  petites  saucisses.  Réunissex-les 
par  petites  bottes  de  6;  faites-les  cuire  dans  du  bouillon, 
sinon  dans  de  l'eau  avec  assaisonnement  et  du  jambon  et 
lard,  petit  salé  si  l'on  veut.  (Recette  communiquée  par  uq 
natif  du  Rouergue ,  qui  en  fait  grand  cas.  ) 

De  la  Brème  de  aer,  S  pare-Brème,  carpe  de  mer^  Ce 
poisson,  qui  garnit  les  marchés  de  Paris  depuis  le  miliea 
du  printemps  et  pendant  l'été ,  est  bon  et  à  bas  prix.  Il 
ressemble  beaucoup  à  la  brème  d'eau  douce ,  laquelle  à 
son  tour  ressemble  à  la  carpe ,  quoiqu'elle  soit  plus  large 
et  moins  arrondie.  Il  est  rlifiicile  d'expliquer  pourquoi  les 
marchandes  font  souvent  passer  la  brème  pour  la  dorade, 
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car  il  y  a  une  ënorme  différence.  On  la  prépare  comme 
Talose  et  la  dorade. 

PomaiM  de  terre  frltee  à  la  aaltre-d'hôiel.  Faites  frire 
entières  des  pommes  de  terre  vitelottes.  Au  moment  de 
les  servir,  fendez-les  à  moitié ,  et  introduisez  dans  cette 
fente  un  peu  de  beurre  préparé  à  la  maître-d'bôtel  ;  dres- 
sez-les à  mesure  sur  un  plat  chau^,  et  placez  au  milieu  le 
reste  de  la  maitre-d'hôtel,  que  vous  avez  faite  assez  forte. 

Atperfee  à  le  crème.  Faites-les  cuire  à  Teau  selon  la 
manière  ordinaire.  Mettez  du  beurre  dans  une  casserole, 
faites  revenir  un  peu,  mouillez  de  crème  ou  de  lait  ;  jetez 
dans  cette  sauce  vos  asperges  coupées  par  morceaux,  sel  et 
muscade,  poivre  blanc  ;  faites  faire  un  bouillon  et  servez. 

Salade  d«  raitroaoae.  Mettez  dans  un  bol  des  jaunes 
d'œufs  durs,  écrasez-les ,  assaisonnez-les  très-abondamment 
avec  des  épices  et  de  l'buile ,  sel ,  vinaigre.  Ce  mélange 
sera  assez  liquide  pour  être  répandu  sur  la  salade  de  lai- 
tue, à  laquelle  on  aura  mêlé  les  blancs  émincés  finement* 
L'abondance  d'œufs ,  d'épices  et  de  bonne  buile  fera  la 
distinction  de  cette  salade. 

Salade  macédotae.  Mêlez  des  légumes ,  cuits  à  l'eau  et 
sel ,  tels  que  haricots  verts  et  blancs  ,  pois ,  choux-fleurs, 
pommes  de  terre,  pointes  d'asperges ,  cœurs  de  laitues  ou 
romaines  en  petite  quantité ,  fonds  d'artichauts ,  bette- 
raves. On  peut  ajouter  :  anchois  en  filets  et  autres  de 
poissons  de  bon  goût,  homard,  écre visses,  olives  tournées, 
cornichons  émincés ,  fournitures  de  salade ,  blancs  d'œufs 
durs  en  filets  très-émincés.  L'assaisonnement  avec  jaunes 
d'œufs  durs  écrasés  sera  préparé  d'avance  dans  un  bol  et 
versé  sur  la  salade ,  ou  bien  une  mayonnaise. 

Bavir,  fâteav  aUaoMUid.  Mettez  dans  une  terrine  250 
grammes  de  sucre  et  12  jaimes  d'œufs,  travaillez  25  mi- 
nutes. Ajoutez  le  jus  de  moitié  d'un  citron  et  moitié  du 
zeste  haché,  200  grammes  beurre  haché  avec  250  grammes 
de  farine ,  75  grammel  raisin  Malaga  et  Gorinthe.  Mêlez 
le  tout  ensuite  aux  œufs.  Amalgamez  alors  les  12  blancs 
fouettés  très-fermes.  Versez  dans  un  moule  qui  ait  un 
cylindre  au  milieu  beurré  et  fariné,  et  qui  doit  être  rem- 
pli aux  3/4  par  la  composition.  Mettez  cuire  environ 
3/4  d'heure  au  four 'modéré,  sans  pourtant  languir. 

Ghon  attJL  amandes.  Après  les  avoir  dorés,  couvrez-les 

èrement  de  filets  d'amandes  trempés  dans  un  peu  de 
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blanc  d*œuf  sucré.  On  garnit  de  crème  à  l'intërieiir  les 
choux  ordinaires ,  page  434 ,  en  leur  faisant  une  inciâoii 
ronde  au  milieu,  et  on  en  met  aussi  une  partie  sur  le  chou. 
NovvaUea  lartea  éê  l^^Ésasea.  Jusqu'à  présent  on  a  fait 
les  tartes  ou  flans  de  pommes  avec  de  la  marmelade  cuite 
à  l'avance  ;  maintenant  on  couvre  la  pâte  de  tranches  de 

Sommes  superposées  en  escalier  (escalopes).  On  sucre  par^ 
essus.  On  ne  saurait  se  douter  de  l'énorme  différence 
qu'il  y  a  entre  ces  tartes  et  celles  en  marmelade  pour  l'ex- 
trême délicatesse  des  nourelles ,  dont  la  pomme  a  cod- 
sel-vé  tout  son  bon  goût 

Tarte  à  la  Condé  (entremeU  sucré).  Foncez  une  croûte 
de  tarte  cuite  d'avance  d'une  couche  de  riz  au  lait  aroma'> 
tisé  de  zeste  de  citron,  et  couvrez  cette  couche  de  marme- 
lade de  pommes  ou  autre,  avec  ornement  en  filets  de  pâte. 

VvddiBf  de  eablaet.  Entremets  d'origine  anglaise  et 
dont  voici  la  recette  primitive  :  Beurrez  et  saupoudrez  de 
sucre  un  moule  uni  ;  posez  au  fond  une  tranche  de  mie  de 
pain  blanc  de  1  centimètre ,  et  moins  large  que  le  moule 
de  1  centim.  Répandez  dessus  une  rangée  de  raisins  secs 
épepinés,  puis  une  tranche  de  pain,  et  alternez  ainsi  iosqu'â 
1  ou  2  centim.  du  bord.  Laissez  au  milieu  un  peu  de  vide. 
Versez  sur  le  tout,  à  froid,  et  par  cuillerées ,  de  manière 
qu'elle  arrive  dans  tous  les  creux ,  la  crème  suivante  : 

Pour  un  moule  de  15  Centimètres  ou  une  casserole, 
6n  bat  ensemble  4  œufs  entiers,  puis  2  onces  de  sucre 
en  poudre,  puis  demi-litre  de  lait  chauffé  que  l'on  a  arCH 
matisé  comme  pour  une  crème  :  on  passe.  On  pose  comme 
une  crème  sur  un  bain-maris  avec  feu  dessous  et  sur  tm 
couvercle  de  casserole,  page  41,  oU  au  four.  Quand  on  voit 
que  la  crème  est  bien  prise,  on  retire  du  feu  et  l'on  tient 
chaudement  jusqu'au  moment  de  servir.  On  démoule  sur 
le  plat  d'entremets ,  en  versant,  si  on  veut,  une  sauce  autour. 

Cet  entremets,  déjà  très-agréable  autant  que  simple, 
est  devenu  à  la  mode  en  France,  grâce  surtout  au  talent 
de  nos  cuisiniers  et  pâtissiers,  qui  l'ont  beaucoup  raffiné, 
—  Voici  le  perfectionnement  :  On  sucre  et  on  beurre 
les  tranches  de  pain ,  ou  on  les  asperge  de  kirsch  ou  de 
rhum ,  ou  bien  on  les  masque  de  confitures  :  on  les  rem- 
place même  par  de  la  brioche  ou  du  biscuit.  Quelques 
pâtissiers  de  Paris  les  dressent  adroitement  dans  des 
moules  à  cylindre  et  façonnés.  Si  on  se  sert  d'un  moule 
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uni  y  quand  il  est  beurré ,  on  le  fonce  d'un  papier  beurré 
aussi  y  on  y  place,  en  rosace ,  des  fruits  confits  en  filets , 
en  petits  aés,  ronds ,  etc. ,  puis  la  tranche  de  brioche,  des 
liU  de  fruits,  tels  que  raisins  Malaga ,  Smyrne ,  G>rinthe, 
cédrats,  chinois,  abricots,  angélique,  même  des  macarons 
brisés*  On  yerse  la  crème,  on  recouvre  d'un  papier  beurré 
et  l'on  fait  prendre  au  bain-maris,  etc.,  comme  ci-dessus. 

«faiece  /  Dans  un  verre  de  lait ,  délayez  3  jaunes  d*<euts 
et  du  sucre  ;  faites  prendre  cette  crème  doucement  sur  le 
feu  en  la  tournant  toujours  et  sans  bouillir  ;  mélez*y  du 
kirsch  ou  du  rhum. 

On  fait  aussi  un  pudding  diplomate.  C'est  une  glace  très- 
compliquée. 

Zi«s  aaaBat  à  boa  nareM.  Maintenant  les  ananas  mis 
en  conserve  dans  leur  pays  natal  arrivent  à  Paris  avec 
leur  délicieux  parfum.  Ce  fruit  a  en  effet  de  commun  avec 
notre  framboise  la  propriété  de  garder  toute  la  suavité  de 
son  arôme.  On  peut  faire  usage  de  tranches  d'ananas  en 
compote,  en  beignets,  et  partout  où  l'on  met  en  usage  les 
pêches ,  abricots ,  etc.  M.  Carnet-Saucier,  le  proviseur 
général  des  gastronomes,  en  donne  pour  4  ou  5  francs  une 
boite  qui  en  renferme  un  entier,  lequel ,  frais ,  vaudrait 
30  francs.  On  peut  en  ajouter  une  tranche  très- mince  dans 
chaque  beignet  de  pommes. 

Groùtet-au  madèro  et  mm  kirsch»  Celles-ci  sont  plus 
usitées  que  celle  de  la  page  371  \  elles  sont  nouvelles  et 
les  recettes  n'en  ont  pas  été  publiées. — Faites  des  tranches 
de  mie  de  pain  mollet  de  7  millimètres ,  passez-les  au 
beurre  bien  frais,  comme  quand  on  fait  des  croûtons. 
Avec  ces  croûtes  coupées  de  différentes  formes ,  composez 
un  ornement  selon  votre  goût  sur  un  plat  d'entremets* 
Faites  une  sauce  d'un  peu  d'eau ,  de  madère  et  de  kirsch 
délayés  avec  de  la  marmelade  d'abricots  en  purée.  On 
peut  couper  les  tranches  en  rond  et  les  servir  en  couronne, 
fa  purée  au  milieu  ;  et  alors  chaque  tranche  doit  être  en- 
duite d'un  peu  de  marmelade  d'abricots  en  purée. 

Si  l'on  veut  faire  une  croûte  ou  croustade  de  pain  en 
forme  d'u^n  petit  vase ,  on  le  placera  au  milieu ,  supporté 
par  des  croûtes  ou  croustades  en  forme  de  S  posées  de- 
Dout  sur  d'autres  formant  socle.  On  ajoute ,  pour  com- 
pléter la  décoration ,  des  fruits  confits  ou  frais ,  tels  que 
raisins ,  groseilles^  fraises,  framboises,  prunes  ,  chinois. 
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angéliquci  amandes.  Les  croûtes  qui  doivent  poser  sor 
la  sauce   doivent  seules  être  enduites  de   marmelade. 

GroAta»  à  l'ananaa.  Coupez  de  la  brioche  par  trandies 
de  7  miUtmètres  d'épaisseur  et  de  6  à  7  centimètres  de 
largeur ,  faites-les  glacer  à  un  four  doux ,  en  les  Gouvraat 
de  sucre  en  poudre ,  comme  on  glace  les  petits  gâteaux 
feuilletés.  Coupez  en  tranches  semblables  des  ananas  et 
faites-les  mariner  dans  de  Teau-de-vie  mêlée  de  maras- 
quin ou  de  kirsch ,  que  vous  ferez  chauffer,  puis  que  vont 
couvrirez  soigneusement  et  garderez  24  heures.  Dresses 
alors  vos  croûte^  ou  tranches  de  brioche  en  couronne  sur 
le  plat  d'entremets,  en  les  alternant.  Faites  une  sauce  da 
reste  de  la  marinade,  dans  laquelle  vous  délayez  une 
purée  passée  au  tamis  ou  à  la  fine  passoire ,  et  composée 
de  marmelade  d'abricots  et  de  rognures  d'ananas.  Faites 
chauffer  les  croûtes  et  la  purée  séparément  au  bain-maris; 
versez  la  purée  au  milieu ,  et  servez  sans  attendre. 

Gondéf  abrieou,  poaoïes,  etc.  {entremets  sucré).  Ce 
nom  indique  toujours  un  fond  de  riz  et  une  ou  plusieun 
espèces  de  fruits.  Ainsi  une  pomme  au  riz  pourrait  s'appeler 
pomme  à  la  Condé,  -^  Faites  cuire  très-ferme  du  riz  an 
lait,  ajou'tez-y,  étant  cuit,  un  peu  de  beurre,  vanille  ou 
autre  aromate  et  jaunes  d'œufs ,  dressez  en  couronne  sur 
un  plat,  masquez  de  marmelade  d'abricot  cette  couronne, 
et  placez  au  milieu  des  pommes,  poires,  abricots  ou* 
pèches  préparés  et  cuits  comme  pour  compotes  ;  serves 
chaud,  et  vous  avez  un  entremets  à' abricots  à  laCondé^  etc. 

Mais  ici  on  peut  montrer  son  talent  ou  son  goût  na- 
tureL  On  fait  sur  le  plat  de  petites  masses  ou  tas  de  riz 
sur  lesquels  on  construit  des  pyramides  avec  les  fruits 
taillés  de  diverses  formes,  en  ajoutant  pour  décorer  des 
fruits  confits  et  des  filets  d'angéliqae.  On  va  même  jus- 
qu'à imiter  avec  du  riz  des  formes  de  fruits ,  que  l'on 
passe  et  fait  frire  comme  des  croquettes  de  riz.  On  imite 
les  queues  de  ces  fruits  avec  des  filets  d'angéiique. 

Sttétetoe  de  poaoMs  {entremets  sucré).  Cette  pièce,  va- 
riété de  la  Condé,  exige  de  l'habitude.  Une  sorte  de  mar- 
melade de  pommes  flanquée  de  petits  bâtons  de  pommes 
(que  Ton  a  passés  un  moment  dans  un  sirop  bouiUant)  et 
de  fruits  confits ,  supporte  une  belle  pomme  ciselée  en 
ananas  et  cuite  dans  le  sirop  avec  du  safran  pour  la  colo- 
rer. On  imite  les  feuilles  avec  de  l'angélique. 

Pcmmas  &  la  Portn^alse.  Si  quand  tes  pommes  au 
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beurre  y  page  369,  sont  presque  prêtes  à  être  servies,  on 
remplit  les  creux  de  confitui-es ,  elles  prennent  le  nom  de 
pommes  à  la  Portugaise. 

a«lée  de  r«rde  en  pou.  Les  arômes  peuvent  être  fixés 
au  moyen  d'une  gelée,  telle  que  celles  d*entremets  ;  mais 
celles-ci  ne  peuvent  se  garder  que  quelques  jours ,  parce 
que  leur  principe  est  la  colle  de  poisson.  Les  gelées  dont  il 
est  ici  question  se  gardent  comme  toutes  confitures  en  pots, 
et  la  cause  de  cette  conservation  est  dans  un  autre  prin* 
cipe  de  nature  végétale.  —  Ce  principe  gélatif  est  la  geiée 
de  pommes ,  que  l'on  aromatise  à  volonté  comme  on  le  fait 
pour  les  gelées  d'entremets. 

On  prépare  la  gelée  de  pommes  comme  il  est  dit 
p.  453,  mais  sans  citron.  Avec  3  quarts  de  sucre  par  livre 
de  jus ,  au  lieu  de  poids  égal ,  on  a  une  gelée  plus  ferme. 

^u  rhum.  On  mêle  une  très-fcàhU  quantité  de  cette  li- 
queur dans  la  gelée  au  moment  où  elle  se  finit.  Son  par- 
nim  se  développe  complètement,  et  une  trop  grande 
quantité  empêcherait  la  gelée  de  prendre  consistance. 

A  la  rose.  On  ajoute  de  même  avec  la  tête  d'une  aiguille 
nne  quantité  excessivement  faible  d'essence  de  rose,  et  on 
goûte  pour  en  ajouter  s'il  le  faut.  Du  carmin  en  poudre 
délayé  dans  un  peu  de  la  gelée  et  mêlé  ensuite  au  reste 
«ert  à  la  colorer. 

A  r orange.  Pour  6  pots  moyens,  mêlez  à  du  jus  de 
pommes,  préparé  pour  la  gelée,  p.  453,  le  jus  clair  d'une 
orange  et  le  zeste  de  2 ,  râpé  sur  le  sucre  qui  servira  à  la 
gelée.  Cette  même  ^elée,  étant  doublée^  se  verse  dans 
des  moitiés  d'écorce  d'orange ,  qui  forment  une  très-jolie 
assiette  de  dessert.  —  On  double  la  gelée  en  faisant  amol- 
lir, comme  dans  la  première  opération j  une  même  quan- 
tité de  pommes;  mais  au  lieu  d'eau  on  se  sert  du  jus  qui 
a  passé  à  travers  le  tamis ,  sans  ajouter  d'eau.  On  pèse  le 
jus  doublé^  on  ajoute  même  poids  de  sucre  et  on  le  fait 
cuire  comme  il  a  été  dit  page  453.  On  a  obtenu  ainsi  une 

Selée  extrêmement  ferme.  —  On  tait  encore  de  la  gelée 
'orange  en  petits  pots  en  mêlant  à  de  la  gelée  de  pommes 
une  assez  grande  quantité  de  minces  filets  d'écorce  d'orange 
confite.  Ces  deux  confitures  sont  très-distinguées.  On  eu 
fait  encore  au  jus  d'ananas.  Passez. 

Pastilles.  Il  est  aussi  facile  de  confectionner  des  pastilles 
qu'il  est  agréable  d'eu  offrir.  Pour  les  dames  et  demoi- 
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selles,  c*est  une  r/création  sans  fatigue  ni   embsrrM. 

P.«sse2  du  sucre  blanc  en  poudre  dans  un  tamis  de  crin 
ou  dans  une  fine  passoire  de  cuisine  au-dessus  d'une  pe- 
tite tcrtine  ou  d*uu  bol.  Avec  ce  sucre  et  un  peu  d'eau  on 
fait  une  pâte  qui ,  en  raromatisant ,  devient  pastilles. 

Si  on  V(*ut  les  faire  à  la  menthe^  on  ajoute  à  cette  pâte 
quelques  gouttes  d'essence  de  menthe  de  bonne  qualité  et 
qui  ne  soit  pas  rance;  on  inéle.  Si  on  veut  les  faire  à  U 
rosCy  ou  délaye  le  sucre  arec  de  Teau  de  rose  au  lieu  dVao. 

On  met  de  suite  cette  pâte  dans  un  po^on  à  pasttlUs^ 
plus  petit  que  le  poêlon  d'olFice,  page  4(),  et  dont  le  bec 
est  plus  pointu.  Ou  le  pose  sur  un  feu  doux,  et  on  remue 
un  peu ,  de  manière  à  fiire  cbauffcr  la  pâte  é{;aleujenL 
Aussitôt  que  les  bords  fr(^inissent ,  saisissez  le  poéloa  de  11 
main  gauche,  et  port(^z-le  au-dessus  d'un  marbi^  trc5-Ié- 
gèreinent  frotté  d'huile  ;  faîtes  couler  dessus  un  peu  de  la 
pâte  que  la  chaleur  a  rendue  liquide ,  et  formez-  en  dei 
gouttes  dont  chacune  est  une  pastdle.  Pour  faciliter  la  for- 
mation égale  des  gouttes ,  on  passe  pour  chacune,  sur  le 
bout  du  bec  du  poêlon  y  un  morceau  d'aiguille  à  tricoter 
euiinauclii*dans  un  bouchon.  L'babitudeapprendra  bientôt 
à  proJuire  des  gouttes  égales,  plarées  à  côté  les  unes  des 
autres.  On  les  enlève  au  bout  de  2  heures,  et  ou  les  met 
sécher  en  lieu  chaud  sur  du  papier. 

Au  lieu  d'indiquer  des  proportions  difficiles  à  suivre, 
nous  dirons  qu'il  faut  goûter  la  pâte  en  Farorna tirant,  de 
manière  à  lui  donner  la  force  d'arôme  que  Ton  désire* 
Cette  pâte  devra  ocre  épaisse  le  plus  possible,  et  cependant 
rester  maniable.  Trop  liquide ,  elle  fondrait  à  froid.  ElU 
ne  doit  fondre  que  quand  elle  est  chauffée.  Ou  la  remet 
au  feu  si  elle  se  tige  en  coulant ,  de  même  que  l'on  fait  i«- 
foudre  les  pastilles  manquces  dans  leur  forme. 

On  peut  faire  avec  la  même  promptitude  et  la  mémefa* 
cilitë  des  pastilles  à  diverses  essences  ou  à  di/Térelus  soci 
de  fruits  :  aux  fleurs  </*tfrdn/,'e/*  bâchées  (celles-ci  ti  ès-lai^«), 
aux  teNtes  liHorange  ou  At citron  que  Ion  lâpe  sur  un  mor< 
ceau  de  sucre ,  et  que  Ton  gratte  au  couteau  A  mesure 
pour  recommencer  à  râper  sur  le  même  moi-ceau*  Cei  der» 
nières  acidifiées  avec  de  l'acide  tartHqne  en  poudre,  ou 
avec  le  jus  d'orange  ou  de  citron.  On  en  fait  a»  cajé  en 
liquéfiant  la  pâte ,  au  lieu  d'eau ,  avec  une  décoction  asses 
forte  de  café  bien  clarifié.  Celles  à  la  violette  peuvent  se 
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f  AÎre  arec  de  là  poudre  d^irU  de  Florence,  qui  en  a  l'arôme. 
Ou  les  colore  en  violet. 

Oh  fait  des  pastilles  ou  curaçao  en  ajoutant  du  curaçao 
(lîqueiir)  à  la  pâte;  an  punch,  en  ajoutant  du  rhum;  aux 
yratiiboises  ^  en  se  servant  pour  faire  la  pdte  de  vinaigre 
framboise,  page  484. 

On  colore,  si  on  veut,  la  pâle  avec  du  carmin  pour 
celles  à  la  rose ,  de  la  gomine-gutte  pour  celles  au  ciiron, 
et  du  safran  pour  celles  à  foi  angf>  ;  avec  du  bleu  de  Prusse, 
si  on  en  veut  de  bleues ,  le  tout  délayé  ou  broyé  à  Teau. 
11  faut  se  défier  des  bleus  et  des  verts,  qui  sout  dange* 
reux;  les  jiunes  sont  purgatifs,  mais  on  emploie  toutes 
ces  couleurs  en  trop  petite  quantité  pour  produire  mau* 
irais  efti't.  Le  violet  se  compose  de  bleu  et  de  caruiin. 
Toutes  les  couleurs  doivent  être  légères. 

En  général,  les  pastilles  aux  sucs  de  fruits  et  acides  se 
coulent  moins  facilement  que  civiles  aux  essences;  aussi 
les  fait-on  très-larges  (i^  centimètre  et  demi  et  même  2). 

Nois  vartaa  tonte  Tannéa.  Pour  se  donner  l'agrément 
d'avoir  des  noix  vertf's  en  toutes  sni<ons,  il  suflit  de  les 
mettre  tremper  dan»  l'eau  froide  penilant  6  ou  7  joni-s ,  en 
r  la  changeant  2  ou  H  fois.  L'amande  se  gonfle  et  Li  pcltirule 
s*enlève  avec  h  plus  grande  facilité.  Ce  qui  est  mieux, 
c^e^t  que  la  qualité  des  noix  vertes  est  pa/faitemefH  rétablie. 

Voavaav Biaratqala.  Pincez  tesexttémitésde  bourgeons 
tendres  de  pécher,  de  3  à  4  cent,  de  longm*ur  ;  metiez-les 
macérer  8  jour-*  dans  de  l'esprit-de-vin  ;  décantez  et  nïélez 
400  {;ram.  ou  4  décilitres  de  cette  liqueur  avec  le  sirop 
suivant  :  — Faites  fondre  600  giam.  de  surre  avec  :î50  gr. 
(3  d(Vditreset  demi)  d'eau,  donnez  quelques  bouillons , 
^élez  avec  de  Tcsprit-de-vin ,  Liis.sez  reposer  eorore  8 
jours,  et  filtrez.  —  Il  ne  faut  pas  lorcer  en  bourgeons. 

Orattf  aada.  Au  lieu  de  perdre  les  écorres  d'oranges,  en- 
levez-en le  zeste,  que  vous  mêliez  dans  laliool,  où  elles  bii* 
gneront.  Laissez  macérer  un  mois  ,  plus  ou  moins.  Tirez  à 
clair  et  remettez  macérer  encore  de  nouveau  ziste,  si  vous 
eu  avez,  ce  qui  doublera  Tarome.  Versez  quelques  gouttes 
de  cet  esprtt-de-viu  dans  un  verre,  sucrez,  et  vous  avez  une 
trèi-bonue  boisson  poujr  soirées. 

IKi  avéra.  On  nous  a  demandé  pourquoi  an  rencontre 
dans  b  commerce  des  sucra  tant  et  compacter  et  à  erisiaujo 
excesiwemeai  fuu  p  Uuuôt  Uigérs  et  à  gros  cristaux.  Celte 
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différence  provient  du  mode  de  fabrication.  <*-  Quand 
veut  des  sucres  poreux  et  légers^  on  concentre  moins  le^  " 
dans  la  chaudière ,  et  on  bat  même  le  sirop.  Quand 
contraire ,  on  veut  un  sucre  compacte  et  cristallisé^  on  laisse 
commencer  une  cristallisation  régulière  en  mouvant  peu. 
On  fabrique  une  grande  quantité  de  sucre  poreux  pour 
les  établissements  où  il  est  avantageux  de  donner  sous  U 
plus  grand  voiume  le  moins  de  sucre  possible.  Ces  sucres ,  à 
volume  égal  avec  les  sucres  compactes,  sucreront  beaucoup 
moins  que  ces  derniers;  mais  comme  on  achète  à  la  livre, 
ce  n'est  pas  un  inconvénient  pour  l'acheteur.  Quand  oa 
veut  sucrer  promptement,  on  l'emploie  de  préférence,  car 
il  se  dissout  beaucoup  plus  vite. 

Les  sucres  qui  sucrent  le  mieux  sont  les  mieux  raffinés, 
c'est-à-dire  ceux  qui  renferment  le  moins  de  matières  étran- 

Sères.  —  Plus  le  raffinage  est  poussé  loin,  moins  il  reste 
e  ces  matières,  qui  sont  en  quantité  considérable  dans  les 
sucres  bruts. 

Le  sucre  de  cannes  sucre  un  peu  mieux  que  celui  de  hette- 
ratées ^  parce  que  l'affinage  du  sucre  de  cannes  peut  être 
poussé  plus  loin  que  celui  de  betteraves ,  mais  cette  diffé- 
rence n'est  pas  très-sensible. 

Quarul  le  sucre  est  pulvérisé ^  il  sucre  moins  ,  piarce  que , 
selon  plusieurs  chimistes,  le  frottement  produit  un  déga- 
gement de  lumière  phosphorique ,  lequel  est  cause  d^une 
modification  importante. 

liait.  Moyen  de  l'empêcher  de  se  coaguler  (tourner). 
Faites  fondre  dans  demi-litre  d'eau,  8  gram.  sel  de  tjartre, 
mettez-en  une  cuillerée  dans  chaque  demi-litie  de  lait. 

CSonàarvatloa  d«  poiMoa.  Faites  un  court  bouillon  de 
8  litres  d'eau  et  1  kilog.  de  gélatine  commune,  et  v  mettez 
cuire  aux  trois  quarts  des  poissons  à  chair  ferme.  11  pouria 
se  conserver  plusieurs  jours  et  s'envoyer  au  loin.  On  achèfe 
la  cuisson  au  moment  de  s'en  servir.  Ce  moyen  est  celui 
de  M.  Carnet-Saucier. 

ÉcravlisM  i  leur  conservation.  Mettez-les  dans  un  ba« 

3uet  dont  elles  ne  pourront  remonter  les  bords,  sur  un  lit 
'orties  et  d'herbes  ;  sinon  versez-y  2  centimètres  d'eau 
que  vous  changerez.  Elles  consomment  beaucoup  d'air 
qu'elles  trouvent  dans  une  quantité  d'eau  courante  :  il  ne 
faut  pas  les  en  priver.  Ne  couvrez  pas  le  baquet,  qui  doit 
être  placé  en  lieu  irais ,  tel  qu'un  caveau  ou  un  cdlier. 
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Pl«m«r  yromptMBMt  les  voUIUm.  Plongez-les  dans 

l'eau  bouillante  en  les  retournant  en  tous  sens.  Bon  sur- 
tout pour  les  vieilles  volaillps  et  les  abatis. 

Ghaltia  à  riaear.  Les  grains  de  plomb  pour  rincer  les 

bouteilles  sont  d'un  emploi  long  et  incommode  ;  souvent 
il  en  reste  dans  la  bouteille ,  et  en  s'oxydant 
A  SA  ils  occasionnent  des  coliqup*s.  Ils  ont  été 
remplacés  d'abord  par  une 
chaîne  d'un  succès  très-in- 
complet. On  trouve  à  pré- 
sent chez  tous  les  marchands 
des  chaînes  semblables  à  celle 
que  représente  la  figure  ci- 
contre  A  B ,  à  3  ou  4  bran- 
ches ou  chaînons,  dont  l'effet 
est  complet  et  l'usage  facile. 
Un  bouchon  à  la  partie  A 
sert  à  boucher  la  bouteille 
pendant  l'opération.  £n  G. 
on  a  gravé  plus  grands  les 
chaînons ,  composés  de  la 
chaîne  et  de  grains  de  plomb 
aplatis  de8  millim.  de  diam. 
Déboadomiolr.  Quand  on  veut  enlever  la  bonde  d'un 

tonneau,  on  saisit  un  instrument  quelconque  et  on  frappe 

à  coups  redoublés  autour  jusqu'à 

ce  qu'elle  sorte,  ce  qui  est  souvent 

fort  difficile,  ou  qu'on  ait  crevé  le 

fût ,  ce  gui  est  arrivé  plus  d'une 

fois.   Mais  l'industrie   parisienne 

nous  a    donné    un    déhonHonnoir 

aussi  facile  à  manœuvrer  qu'un 

tire-bouchon.  Mous  l'avons  trouvé 

dans  les  bazars.    Il  se  compose 

d'une  tige   en  fer  terminée  par 

une  vis  ou  tire-fond  A  que  l'on 

fait   entrer  dans  la  bonde.    Les 

deux  jambes  b  c  posent  sur  le  ton- 
neau, on  tourne  la  poignée  B,  en 

bois  y  avec  la  main,  et  la  bonde 

fort  à  l'instant  La  vis  est  trop  grosse  dans  la  gravure. 
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ABATi8<1e'lin<lon.  370* 
Abria>lsàreaii-<]«-vie.  466, 

—  Ctt  iiiariiiel^<le.  4^7. 
•^  en  compote.  44^* 

—  #'h  pAic.  4^4* 

—  en  bciiineU,  37a. 

—  glacéi.  4^^3. 

—  M)iipe.  5 18. 

—  conserva  lion,  S'fo. 
Absinthe.  477. 
Acacia,  ratifia.  470. 
Achards.  636. 
Agneau.  ao5. 

Ail  (  Kaud').  i54. 

—  (  Beurre  d').  i56. 

A  Ibran^woj^i-z  Canard.  ^4^» 
Aliments,  propriétés.  5io. 
Alose.  2()o. 
Alouette.  241- 
Aloyan.  171. 
Amandes  mondées.  38. 
Ainhij^u.  b6 ,  gg. 
Ananas.  643. 
Anihois.  QQf. 
-—  salade,  agi. 

—  sauce.   148. 
-—  canapé,  ^tgx 

—  bturre.  i5î. 

—  essence.  l54. 
Andouille ,    Andouillette« 

219. 
Angélique.  4^5. 

—  ratafia.  472. 
Anp^uille.  3oo. 
Aniçuille  de  mer.  177. 
A  miette.  4^)»  47^'  • 
Apple-cake.  4oi. 
Ai'genlerie.  694. 


ArtîchautA.  3ii. 

—  sé(  Lés.  563. 

"—  au  verjus  en  grains.  5oo. 

—  consignation.  S5q,  568. 
AsclikAchen.  52a. 
Asperges.  332. 

—  à  la  parmesane.  5ox. 

—  en  ragoût.  626. 

—  à  la  crème.  641. 

—  coE.servalion.  568. 
Aspic.  639. 
Asâietles  voinntes.  li. 
Aubergines.  334- 
Axonge.  4^1  • 

A>oli.  488. 
)<aba.  43 1. 
Babka.  534. 
'I^ains.  633. 
Par.  271. 

Parbeau,  Rarbinon.  299. 
Barbarin,  Barbet.  a8b. 
Barbue.  272. 

Bartavelle,  Perdrix.   %li. 
Unifiez,   529. 
Bavaroise  en  gelée.  Soa. 
*-  àTean.  58 1. 
-»  au  lait,  etc.  682. 
Béca:^se,  Pccassine.  70,  aSg. 
BecfYgue;  242. 
Bécbaiiiel.  i4a. 
Beignets  de  pommes,  abri- 
cots «t  pèches.  372. 

—  de  fraiheset&ajiiboîseft, 
372. 

—  d'oseille.  33o. 

—  de  bouillie.  373» 
•—  de  céleri.  372. 

— de  pommes  de  terre.  374. 


Beignets  de  tartines.  374. 

—  tn  pâte.  873. 

—  de  Hz.  879. 

—  soufllës.  374. 
— 'd*ho6lies.  5o5. 
-—de  feuillesde  vigae.  5o5, 
: —  dVpinards.  5o5. 
Betteraves.  889,  Sag. 

—  /^qxe&Épinards.  3oo. 
Beurre  fondu,  55 1. 

—  salé.  55a. 

—  frais,  sa  oonseryation. 
553. 

—  pourhors-^'œu?re.  i56. 

—  d'anchois.  i55. 

—  d'écrevisses  et  de  ere- 

Tettes.  i56. 

—  d'ail.  154. 

—  de  noisettes*  157. 

—  frisé.  157. 
— •  noir.  146. 
Biche.  223. 
Bichof.  4«o,  5a3. 
Biftecks.  1-73. 

—  à  la  Châteaubriant.  628. 
Biscuits.  435. 
Bisque  d*écrevisses.  126. 
BL'inc.  154. 
Blanc-manger.  887. 
Blanquette  de  veau.  187. 
Blanc  de  volaille.  25 1. 
^-  sauce.  154.    • 
Bleu»  Goiirt-booilloD.  267. 
Bœuf.  168. 

—  bouilli  et  desservi.  168, 
169. 

—  en  persillade.  168. 

—  en  miroton.  168. 

—  à  la  uiaitre^dHiôtel.  170. 

—  au  gratin.  169. 

—  fumé  de  Ilamboarg. 

no. 
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Bœuf  en  vinaigrette.  170. 

—  en  grillades.  170, 

—  à  la  mode.  1 75. 

—  aloyau,  ini. 
Bœuf,  biftecks.  178. 

—  entre-côte.  174* 

—  filet  à  la  broche.  172. 

—  côte  à  la  flamande*  ijS. 
-r  aux  croûtons»  179» 

—  à  la  chicorée,  aux  loma* 
tes.  172. 

—  aux  champignon?*  172. 

—  langue.  inS, 

—  palais.  170. 
- —  queue.  178. 

—  cervelle.  17c 

—  rognons.  17  j 

—  foie.  180. 

—  en  roulade*  521. 

—  salé.  5 14. 
Boudins.  217. 

—  d'éci'evisses.  3o5. 

—  de  sarrasin.  533. 
--  à  la  Richelieu.  638. 
BoufT,  gâteau.  641. 
Bouiile-baiàse.   127. 
Bouillie  renversée.  880. 
Bouillon  à  la  minute»  l}8. 

—  de  poulet.  117. 

—  fait  en  une  heure*  li7f 

—  maigre.  12a. 

—  de  poisson.  1 28. 

—  de  veau.  117. 

—  aux  herbe*.  633. 
Boulettes.  164. 

—  polage.  128. 

—  de  liHchis.  i64* 

—  de  godiveau.  i64- 

—  de  pommes  de  terre.  347. 

—  de  patc.  533. 
Bouquet.  io5. 
Bourride.  1.27. 
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Braise.  i53. 

firaadade  de  morue.  490. 
Bread-Muce.  147. 
Bread-puddÎDg.  398. 
Brème.  296. 

—  de  mer.  640, 
Bridage  des  volailles.  68. 
Brioches.  43o. 
Brochet.  29B,  496. 
Brocoli,  317. 
Brou  de  noix.  471* 
Bugnes.  376. 
Cabillaud.  277. 
Café.  58o. 
Cafetières.  55,  56. 
Caille.  241* 
Cakes.  4oi. 
Calottes.  382. 
Canapé  d'anchois.  292. 
Canard.  246. 
— en  salmis.  i53. 
Caneton.  247. 
Cannelle.  137. 
Capilotade    de    volailles. 

2Ô1. 
Câpres.  56 1. 
Capucines.  56 1. 
Caramel.  106. 
Cardons.  327. 
Carottes.  337. 

—  potage.  121,  i35. 
— -  entremets  sucrés.  367. 

—  conservation.  558. 
Carpes.  igS. 
Carrelet.  282. 
Cassis.  4^'* 
Cataplasmes.  632. 
Caves  (des).  597. 
Céleri.  329. 

—  purée.  iSg. 

—  potage.  123. 

—  en  beignets.  372. 


Céleri  pour  les  sauces.  iBg. 

Gérât.  633. 

Cerf.  323. 

Cerises,  soupe.  372,  5i8« 

—  en  compotes.  447* 

—  à  l'eau-de-vie.  466. 

—  confitures.  455. 

—  au  vinaigre.  523. 

—  leur  conservation.  571.      J 

—  séchées.  576. 
Cervelas  fîimé.  21 3. 
Cervelles  de  bœuf.  17g. 

—  de  mouton.  2o3. 
~-  de  veau.  193. 
Châdne  à  rincer.  649. 
Chair  à  saucisses.  220. 
Champignons.  349- 

—  essence.  i54* 

—  ragoât.  162. 

—  en  purée.  iSg. 

—  à  la  provençale.  491- 

—  conservation.  568. 
Chapelure.  557. 
Chapon.  261. 

—  aux  pommes.  532. 
Charlottes.  368. 

—  russe ,  à  la  crème.  395. 
Chartreuse  de  perdreaux. 

236. 

—  de  pigeons.  245. 

—  de  tendrons  de  veao. 
184. 

Chartreuse,  liqueur.  477. 
Châtaignes,  potage.  I23. 
Chevreau.  2o5. 
Chevreuil.  210. 
Chicorée.  324* 

—  potage.  i32. 

—  purée.  160. 

—  conservation.  56o. 
Chipolata.  234- 
Chocolat.  58/. 
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Chocolat  soafflé.  38 1. 
Chotodriec.  SaS. 
Choucroute.  3i6,  532. 
Choux.  3i4- 
-— de  Bruxelles.  3i5. 

—  rouges.  3i5 ,  5^5,  532. 

—  potage.  121 ,  i3o. 

—  ragoût.  162. 

—  conservation.  558. 
Choux,  pâtisserie.  434*641  • 
Choux-fleurs.  317. 

—  potage.  i3o. 

—  conservation ,  558. 
Chrêmes.  V ,  Liqueurs.  468. 
Citrouille.  335,  5oi. 
Civet  de  lièvre.  227. 
•—de  lapin.  23o. 

«-  de  chevreuil.  224* 
Clarification  des  jus.  i4o. 
Clarification  du  sucre.  390. 
Cochon.  208. 

—  oreilles.  208. 

—  hure.  211. 

—  rognons.  211. 

—  queues.  211. 

—  pieds.  212. 

—  langues.  21 3. 

—  fromage.  210. 

—  jamhon.  2i4- 

—  boudin.  217. 

—  saucissons.  21 3. 

—  andouilles.  219. 

—  saucisses.  220, 4^9 • 

—  rillons.  220. 

—  petit  salé.  221. 

—  gâteau  de  foie.  220. 

—  Moyen  de  lui  donner  le 
goût  du  sanglier.  549. 

Cochon  de  lait.  209. 

—  en  galantine,  209. 
Coings,  ratafia.  4?'* 

—  gelëe.  454* 


Coings>  pâte.  454* 

—  compote.  44^' 
Collage  des  vins.  599. 
Compotes  de  pommes.  444« 

—  de  poires.  446- 

—  —  au  beurre.  371. 
-—  de  coings.  44^* 

—  de  prunes.  446. 

—  d'abricots  et  de  pêches. 

446. 

—  de  cerises.  447* 

—  de  raisin  ou  venus.  447- 

—  de  groseilles.  448- 

—  de  fraises  et  framboises. 

^^' 

—  de  marrons ,  449« 
Concombres.  333. 

—  potage.  i35. 

—  marines.  53o. 
Condé,  abricots,  pom.  644- 
Confitures  de  cerises.  455. 

—  de  fraises.  455. 

—  de  framboises.  456. 

—  de  raisin.  453. 

—  de  poires.  458. 

—  leur  cuisson.  449- 
Congre.  277. 
Conservation  des  légumes. 

558. 

—  des  légumes  et  des  fruits, 
procédés  Appert.  562. 

—naturelle  des  fruits.  572. 
Conserves  animales,  572. 

—  végétales,  558  à  572. 
Conservatoire.  585. 
Consommé.  117. 

Coq.  263. 

—  de  bruyère.  239. 
Goqnilles  d'huttres.  287. 

—  de  champignons.  35o. 

—  de  volaille,  25 1. 
Cornichons  confits.  56o. 

37. 
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Côtes  de  bœuf.  173, 

Côte)  elles  de  chevreuil,  ii3. 

—  de  Dioulofi.    1^,  4^9. 

—  de  potx  frais.  ao8« 

—  de  veau.  184. 

—  de  sanglier.  ai3* 

—  d'agneau.  4^8. 
Coulis  de  poisson.  128. 

—  d'éc revisses.  1 4 1  • 
Courges  farcies.  /^o^ezZuo- 

clielli  et  potiron.  479* 
Conrt-bouillon.  267. 
Couteaux.  65,  73,  SqS* 
Crabes.  290. 
Ciëiue  au  chocolat.  384- 
•— sainbagli<me.  386. 

—  à  la  vanille.  383. 

—  au  citron.  38 {• 

—  à  la  rose.  385. 
-—  au  café.  38  J. 

—  à  la  (leur  d'oranger.  385*. 

—  au  thé.  384. 
— au  caramel  ou  brûlé. 384* 

—  bachicjue.  386- 

—  au  céleri.  386. 

—  renversée.  385. 

—  fouettée.  393. 

—  à  Vespnguole.  5i3. 

—  frite.  3-3. 

—  pâtissière.  39». 
Crème  ou  Chrême.  Vcftz 

Liqueurs.  4^8,  473- 
Crêpes,  377. 

—  anglaises.  4'>2. 

—  ])olonnises.  533. 
Crépinettes.  q2o. 
Cresson  en  épinards.  33o. 
Crôtes  de  coq.   161. 

—  factices,  Jlnianach  î854 
Cicvetles,  sauce.  148. 
«—  coulis.  141. 
Croquenbouche.  43$,  44^« 


TABLE. 

Croquettes  ié  TettQ«  187. 

—  de  volaille.  a5i. 
Croquettes  de  riz.  379. 

—  de  pommes.  4oo* 

—  de  lapereau,  a 3a. 
Croquignoles.  439* 
Cix>ustade*  254- 
Croûte  au  pot.  ii8« 

—  aux  cliainpigncmt*  35o. 

—  aux  pèche».  37 1 . 

—  aux  prunes  et  aux  abri- 
cots. 371. 

—  au  madère»  kincb,  ana- 
nas. 643,644. 

Croûtons  frits.  i6i. 
Cuisines  provençale  et  lan- 
guedocienne. 487. 

—  italienne.  49^* 
Cui^iine  espagnole.  5o6* 

—  anglaise.  5i3. 

—  allemande.  5i6. 

—  polonaise*  Saô- 

—  russe.  536. 

—  flamande.  5^3* 

—  gothique.  538, 
Cuisses  d*oie.  249* 
Curaçao.  470» 
Daim.  193. 
Dampfnudeln.  Sig. 
Daube.  i53,a65. 
Débondonnoir.  649. 
Déjeuner.  11,  99. 
Dessert.  a6,  89. 
Dinde  aux  trutfrs.  a64* 

—  en  daube.  a65. 
Dindon.  264. 
Dindonneau.  266. 
Dissection  des  viandes,  jj. 
Dorad*.  ti^  H.  i-ji. 
Ducliesses,  348- 
Durcelle,  Duxellc.  167* 
Eau  de  Cuivre.  59a. 
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Eau  d'aîl.  i5f. 

—  d  orge.   633. 

—  de  fMiits.  5Si, 

—  deSeîtB,deVicliy.  58. 

—  de  -  \He  :  moyen    de  la 
Ticillir.  4^>8. 

—  de -vie  blanche.  468. 

—  de  Cologne.  478. 

—  de  menthe.  478. 

—  de-vie  de  Daniiîg.  476. 

—  dc-vie  d'Andaye.  476. 
Echaudéft.  44^* 
Economie  domestique.  54'. 
Écrevisses.  SoJ. 

—  de  mer.  290. 

—  boudin.  3o5, 

—  beurre.  i56. 

—  (sauce  aux).  i48. 

—  coulis,  i4t. 

—  potage  à  la  bisque.  il5. 

—  Conservation.  648. 
Éolefin.  371. 
Émincés  de  mouton.  iç)8. 
Emulsion  d'amandes.  533, 
Entre-côte.  174*488. 
Entrées.  11,  86. 
Enlpemets.  20,  88. 

-^  sucrés.  367. 

—  anglais.  3g6. 
Épaule  de  mouton.  101. 

—  de  veau.  188. 

—  de  chevreuil,  aa5. 
Éperlans.  197. 
Epices.  i3'], 
Épit(ramme  d*agncau.  ao6. 

,  Épinai-ds.  33o. 

—  en  beignets.  5o5, 
Épine-vinette.  4^5. 
Escalopes.  107. 

—  de  veau.  186,  5i5. 

—  de  saumon.  269. 
Escargots.  3o6. 


Espagnole,  sauce.  139. 
Essence  d*anchoîs.  i55. 

—  de  champignons.  i55. 
-—  d'assaisonn.  i55. 
E^sences,  esprits,  extraits. 

4:8. 
Esturgeon.  271,83. 
Étiquettes.  478. 
EtoÎFes,  nettoyage.  Sgo. 
ÉioufTée.  5n. 
Étuve.  464. 

Faïence,  raccommod.  594. 
Faisan.  238.  Voy.  AtM.  des 

Gastronomes,  ,i855. 
Farces.  164. 

—  d'oseille.  33o. 

—  de  poissons  ou  à  que- 
nelles. 164*  i65. 

Farro.  5io, 
Fécule.  120,  576. 
Feu  de  cheminée.  SojS, 
Feuilletage.  418. 
Fèves.  3o8. 
Fèves,  purée.  i58. 

—  conservation.  56o,  567. 
FiflTucs.  353. 

Filft.  108. 
-—de bœuf.  53!. 

—  à  la  polonaise.  172. 
Financière.  161. 
Flans.  4^7 1  4^^" 

Fleur  d'oranger  pralinée. 
460.  Pastilles  646. 

—  ratafia.  469,  476. 
Foies,  ragoût,  ibo. 

—  de  bœuf.  1 80. 

—  de  veau.  189. 

—  provençale.  4^8. 

—  italienne.  497* 

—  d'agntau.  207. 

—  de  cochon.  220. 
Fontaine  à  glace.  584. 
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Fraise  de  veau.  19 j. 
Fraises,  confitures.  455. 

—  beignets.  373. 
Fraises  et   framboises   en 

00m  pôle.  449- 
Framboises,   ratafia.  4^* 

—  beignets.  873. 

—  confitures.  456. 

—  gelée.  457. 

—  conseri'ation.  671 . 
Frangipane.  4^9* 
Fricandeau.  i8t>. 

—  de  saumon.  268. 
Fricassée  de  lapereau^  23 1. 

—  de  poulet.  a55. 
Fritot  de  volaille.  25 1. 
Frîture,  manière  delà  faire. 

554. 
Friture  mêlée.  5o2. 
Fromage^'/  d'Italie.  214. 
Fromage  de  cochon,  210. 
Fromages  sucrés.  393. 
Fromage  à  la  crème.  395. 
-—  bavarois.  392. 

—  fouetté  à  la  Chantilly. 
393. 

Fruitier  portatif.  673. 
Fruits  confits.  449* 

—  au  vinaigre*  462' 

—  leur  conservation.  562  à 
569,  572. 

Fûts,  contenance.  599. 
Ualantine  de  veau.    188. 

—  d'agneau.  206. 

—  de  cochon  de  lait.  209. 
— -  de  volaille.  252. 

—  de  perdrix.  237. 
Galettes.  425. 

—  pour  thé.  44^* 

—  de  pomm.  déterre.  346. 
Galimafrée.  539. 
Garbure.  i25. 


Garnitures.  161. 
Gaspacho.  507. 
Gâteau  de  rix.  378. 

—  de  semoule.  378. 
«-  d'amandes.  38o. 

—  d'œu&  à  la  nei^.  360. 

—  de  Pithivicrs.  437. 
•'—  de  foie  de  cochon.  220. 

—  de  pommes  de  terre.  345. 

—  de  pommes.  4o  i  et  4^ 

—  de  plomb.  4^6. 

—  de  Madeleine.  437. 

—  de  riz  et  de  volaille.  259. 

—  nantais.  435. 

—  Savarin.  432. 
Gâteau  bouff.  64 1. 
Gaufres.  434- 
Gelée  de  veau.  18a. 

—  d'entrenieU.  388. 

—  de  coings.  454- 

—  de  framboises.  457. 

—  de  groseilles.  45a. 

—  d'abncots.  454* 

—  de  ponunes.  453. 

—  d'épine-vinette ,  455* 

—  des  4  fruits.  454* 

—  de  groseilles  à  froid.  44^. 

—  de  Bar.  445- 

—  de  garde  en  pota.  645. 
Gelinotte.  289. 
Genièvre ,  ratafia.  469. 
Génoise,  437- 
Gibelotte  de  lapin.  280. 
Gibier.  223. 

—  à  plumes.  233. 
Gibier,  purée.  124. 
Gigot  de  mouton.  196,489. 

—  castillan.  5ii. 

—  à  l'anglaise.  5 14. 

—  de  chevreuil.  225. 
Gingembre.  i38. 
Giraumon.  335. 


TABLE 

Glace  de  viande.  i4i« 
Glace^sa  conservation.  584- 
Glacer.  log. 
Glaces.  585. 

Glacière  économique.  58a. 
Godîveau.  i64. 
Gomme,  tablettes.  4^9* 
Gooseberries.  4o3. 
Goujons.  3oo. 
Graisses ,  épuration.  554. 
Gras-double.  i8o. 
Grenouilles.  3o5. 

—  (potage  de).  126. 
Grillades.  167. 
Grives.  242. 
Grog.  48 1. 
Grondin.  271,  84* 
Groseilles,  eau.  480. 

—  gelée.  45a • 

—  à  froid.  456. 

—  perlées.  448. 

—  vertes.  4o3,  Sao. 

—  en  pudding.  4o3. 

—  en  compotes.  44^* 

—  sauce.  i49- 

—  leur  conservation.  671. 

—  de  Bar.  456. 
Guignard.  242. 
Hachis.  164, 198,488. 
Hareng.  280. 
Haricot  de  mouton.  20 1 . 
Haricots.  3 10. 

—  en  purée.  iSg. 
-—potage.  121,  i32. 

—  verts.  3io. 

—  à  la  provençale.  491. 

—  conservation.  559,  ^67. 
Hochepot.  201. 
Homards.  2869  sauce.  148. 
Hors-d'œuvre.  ii , 86, 635. 
Huile  de  roses.  4?  '  >  476. 
Huîtres.  286. 
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Huîtres,  sauce.  i45. 

—  frites.  287. 

—  hachis.  5oo. 

—  leur  ouverture.  46. 
Hure  de  cochon.  211. 
Hure  de  sanglier.  211,  223. 
Hydromel.  54 1. 
Hypocras.  54 1. 
Ile  flottante.  4oi. 
Issues  d'agneau.  207. 
Jambon.  2i4* 

—  tranches.  5 12. 
Julienne.  i3i  ,  i32. 

—  languedocienne.  487. 
Jus,  140,  leur  clarifie.  189. 

—  de  groseilles.  4o4' 

—  d'herbes.  633. 
Kari.  i38,  i47> 
Kloes.  520. 
Kluskis.  533. 
Koulbac.  536. 
Lactomëtre.  57. 
Lait  de  poule.  582. 
Lait,  Garde-lait.  56. 
Laitues.  325. 

—  (potage  aux).  i32. 
Lampes.  593. 
Lamproie.  3o3. 
Langouste.  290. 
Langue  de  bœuf.   176. 

—  de  mouton.  202. 

—  devea^-  105. 

—  fumée  et  fourrée.  21 3. 
Lapin,  lapereau.  229,  5 1 5. 

—  en  pâté.  4' 5. 

—  à  l'anglaise.  5i5. 
Lardons  dessalés.  223. 
Lasagnes  et  brochets.  589. 
Laurier  en  poudre.  139. 
Légumes.  3o6. 

—  leur  conservalion.  558, 
562  à  566. 
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Lentilles.  3i3. 

—  en  purée,  i  Sj, 

—  polage.  121. 

—  à  la  provençale.  491* 
Levraut.  226. 
Liaisons.  14^. 
Lièvre.  226. 

—  en  pâté.  4i5é 

— -  à  l'anglaise^  5i5, 
Limande.  282. 
Limonade.  4B0. 

—  gazeuse.  68. 
Liqueui*$,  ratafias.  4^-473. 
Loches.  3oo. 

Lotte.  3o4. 

Macaroni.  366. 

"—  à  la  napolitaine.  494* 

—  potage.  121, 
Macarons.  438. 
Macédoine.  162. 

—  de  fruits.  Sgo. 
Macis.  137. 

Madeleine,  gâteau.    436. 
Magnonnaîie  (sauce).  i5o. 

—  de  perdreaux.  236. 

—  de  volaille.  2^3, 

—  de  saumon.  269. 

—  de  turbot.  273. 
Maître-d'hôtel.  ï45. 
Maquereau.  277. 

—  à  l'italienne.  499» 
-—salé.  279. 

Marasquin.  4?^»  476,  647. 
Marcassin,  223. 
Marinade  de  volaille.  aSi. 

—  pour  rôtis.  546. 

—  cuite.  F'oy.  Anguille  aa 
Soleil.  3o3. 

Marmelade  d'aLncots.  457. 

—  de  prunes.  4^8. 

—  de  pommes  sous  un  rôti. 
52  5. 


Marrons ,  bonillls  et  rôtis. 
33. 

—  potage.  123. 

—  en  compote.  4f<)- 
Marrons  glacés.  465. 
Massepains.  438. 
Matelote  de  lapin.  23o. 

—  normande.  283. 

—  de  poisson.  298. 

—  de  poulet.  25*9. 

—  d'anguille.  3oi. 

—  vierge.  163-294, 
Matignon.  167. 
Mauviettes.  241. 
Melon.  333» 

—  potage.  i35. 
Meuthe,  liqueur.  fyjS^ 

—  eau.  478. 
Menu.  86. 
Meringues.  44^* 
Merises,  suc,  671, 
Merlan.  285,  499. 
Merles.  24a. 
Merluche.  277. 

Miel,  pour  remplacer   le 

sucre.  58o. 
Mince-pie.  5 16. 
MirepoÎK.  167. 
Miroton.   1 10-168. 
Mock  -  Turtle.    Potage. 

T24. 
Morille,  mousseron,  35i. 
Morue.  275. 

—  brandade.  490» 

—  à  la  provençale.  490. 
Mou  de  veau.  192. 
Mouches,  Destruction.  Sgô. 
Moules.  288,  5oo. 

—  potage.  127. 

—  sauce.  t45. 
Mousse  italienne.  386. 
Mousses.  For.  Soirées.  g8. 


Mmitarcl«.  57g. 
Mou  Ion.  196. 

—  giî^ot.  196. 
T-  emincë.  198. 

—  hachis  aux  oiafs.  198. 

—  filet.  198. 
~  cnrré.  199. 

—  selle.  19b. 
•—  poitrine.  169. 

—  côtelettes.  199. 

—  épaule,  aoi, 

—  haricot.  201. 

—  rognons,  aoa. 

—  langues.  ao5{. 
-^  cervelles.  ao3. 

—  queues.  ac>3. 
n—  piecU.  104. 

—  ragoàt.  5 10. 

—  moyen  de  lui  donner  le 
goût  du  chevreuil.  549 • 

—  de  pré  salé.  5  jg. 
Mulet.  iTi.  84  B. 
M  Ares.  4o5. 
Nalesnikis*  534. 
NaveU.  336. 

—  potage.  111,  i35. 

—  leur  conservation.  558. 
Kettoyage  des  étoffes.  590. 

—  des  lampes.  593. 

—  des  u&lensilos.  Sgi. 
I^œud?.  languedociens.  SjS. 
Hoix  de  veau.  187. 

—  confîtes,   i&5. 

—  Conscrvéesfratches.647. 

—  raufia.  471*     . 
Nougats.  44o- 
Nouilles.  1 19. 
Noyau,  ratalia.  47^,  47^» 
OEtifs.  354. 
-—  à  ta  coque.  354» 

—  aa  miroir.  355. 

—  aux  asperges.  355.' 
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OEufs  mollets.  355. 

à  la  liéchamel.  355. 

en  matelote,  356. 

pochés.  355. 

frits.  356. 

—  aux  fines  herbes.  356. 

—  brouillés.  357. 

—  au  verjus.  35 j. 

—  au  beurre  noir.  358 . 

—  aux  petits  pois.  357. 
— -  à  la  tiipe,  à  l'Aurore. 

358. 

—  au  lai^t  359. 

—  à  Teau.  359. 

—  en  caisse.  358. 

—  à  i'ardennaisc.  36i. 
— .  à  la  minute.  36o. 

—  à  la  neige.  36o. 

—  aux  macaixtns.  365. 

—  en  surprise.  387. 

—  en  filets,  ôoa. 

—  au  fromage.  5oa. 

—  en  fricassée.  5o3. 

—  en  croûte.  5o3. 

—  en  caisses.  5o3. 
_  à  rail.  5o4. 

—  petits  œufs.  5o4. 

—  conservation.  55o. 
Ognons.  33 1. 

—  glacés  pour  garnitures. 
i63. 

i—  en  purée.  159. 

—  potage.  1 3o. 

—  brûlés.  557. 
Oie.  a4B. 

-~en  salmis.  t53,  248. 
01  la  podrida.  507. 
Oiueletlcs.  36  k 

—  aux  fines  herbes.  3&i. 

—  aux  rognons.  36!. 

—  au  lard  et  jambon.  363. 
T-au  from.  d'Italie.  36i. 
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Omelettes    au    asperges. 
36i. 

—  aux  truffes.  36i. 

—  aui  champignons.  36i, 
-- aux  morilles.  36 1. 

—  à  la  Célesline.  36a. 

—  au  thon.  363. 

—  au  fromage.  36a. 

—  au  pain.  367. 
— ^auxécrevisses.  364- 

—  aux  croûtons.  365. 

—  à  Tognon.  364« 

—  aux  macarons.  365. 

—  au  sucre.  365. 

—  aux  confitures.  366. 

—  soufflée.  366. 

—  au  rhum.  365. 

—  de  toutes  couleurs.  36a. 

—  en  macédoine.  36a. 

—  au  lait  364. 

—  aux  pommes.  365. 

—  aux  huîtres.  363. 
*-  aux  moules.  363. 
Orangeade.  4^0,  647* 
Oranges  glacées.  Fojf .  Cro- 

quenbouche.  439,  44^* 

—  salade.  44?* 
Oreilles  de  veau.  igô. 

—  au  fromage.  497- 

—  de  cochon,  aoo. 
Orgeat,  sirop.  485. 
Ortolan.  a4?'. 
Oseille.  33o. 

—  potage.  i3o,  134. 

—  sa  conservât.  56o ,  568. 
Ourson.  aa4* 
Pain  perdu.  377. 

—  de  viande,  417- 

—  d'épice.  443- 

—  de  Milan.  438. 
Palais  de  bœuf.  178. 
Panade  royale.    1  a  1 . 


Pancakes  (panequets) .  402. 
Panure.  556. 
Paon  rerêtui  54o. 
Parlait  amour.  476. 
Pastilles.  645. 
Patates.  34o. 
Pâte  adresser.  410. 

—  à  frire.  3ai. 

—  à  beignets.  373. 

—  brisée.  4^^- 

—  d'abricoU.  4^4* 
Pâte  de  coings.  454- 

—  à  choux.  4^4* 
Pâté  russe.  536. 
Pâtes  d'IUlie.  1 19. 
Pâtés  froids.  4>  i* 

—  delièvreetdelapîn,  4'5. 

—  de  carême,  ^ib, 

—  chauds.  41 9* 

—  petits  pâtés  chauds.  4^4* 

—  au  jus.  4^4* 

—  de  campagne.  4^^- 

—  de  groseilles.  4^4* 

—  de  Noël.  5 16.  « 
— -  à  la  broche.  498* 
Pâtisserie.  /^oS. 
Paupiettes.  638. 
Pêches  glacées.  4^7,  4^3. 

—  à  l'eau-de-vie.  466. 

—  en  compotes.  44^- 

—  leur  conservation.  570. 

—  tranches  au  sucre.  44?* 

—  en  beignets.  37a. 

—  croûtes  aux  pêches.  37 1 . 
Perche.  197. 

Perdrix  et  perdreaux.  a33. 
Pei*drix  et  perdreaux  aux 

anchois.  5ia. 

Persico.  47^- 

Persil  et  céleri  pour  les  sau- 
ces. 139. 

Petits-fours,  pâte,  4^7. 
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Petit-lait.  633. 
Petit  salé.  2a  i. 
Petits  pains  dits  de  4  livres. 

437. 

Pets  de  nonne.  374* 
Pieds  de  cochon.  212. 
^-  de  mouton.  2o4< 

—  de  veau.  igS. 
Pigeons.  243. 
Pilau  à  la  turque.  119. 
Piment.  137,  1 38. 
Pinude.  239. 
Piquage,  iii. 
Piroski.  534- 
Pissenlit.  325. 
Plie.  282. 
Plom-cake.  ^o^» 
Plum-pudding.  397. 
Pluvier.  239. 
Poêle.   154. 
Poireaux,  potage.  i34« 

—  en  hachis.  33 1. 
Poirée.  326. 
Poires  à  l'eau-de-vie.  ^66, 

—  a  l'allemande.  37 1 . 
Poires,  confitures*  4^^- 
— -  compote.  44^* 

—  glacées.  4^3. 

—  tapées.  575. 
Pois.  3o6. 

—  en  purée-  157. 

—  potage.  121 ,  i3o. 

—  leur  consei*vation.  567. 

Poisson  de  mer.  267. 

—-  d'eau  douce.  293. 

Poisson  j  moyen  de  le  préser- 
ver de  la  corruption.  55o, 
648. 

Poisson  ;  moyen  de  rendre 
mangeable  celui  qui  se 
corrompt.  55o. 

—  (soupe).  .127. 
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Poisson  (boaillon  ou  coulis) 
128. 

—  (farce  de  ).  164. 

—  (  sauce  pour  le).  147. 
Poi  tr ine  de  mou  ton .  1 99. 

—  de  veau.  i83. 

—  à  la  marengOy  Aima'- 
nachàe  1804. 

Poivrade,  sauce.  i48. 
Poivre.    137. 

—  deCayenne.  i38. 
Pommade  à  l'oignon.  4^8. 

—  pour  \t%  lèvres.  682. 
Pommes  de  terre.  34 1. 

—  potage.  121, 123, 134. 

—  a  la  maitre-d'hot.  34i. 

—  à  la  parisienne.  34i* 

—  à  l'anglaise.  342. 
-*  à  la  sauce  blanche.  342. 

—  blonde.  343. 

—  à  la  crème.  343. 

—  au  lard.  343. 

—  àrétu\ée.  343. 

—  à  la  lyonnaise.  344» 

—  à  la  provençale.  344- 

—  en  purée.  344* 

—  farcies.  345. 

—  gâteau.  345. 

—  en  galette.  346' 

—  en  pyramide.  346. 

—  frites.  346. 
à  la  maît. -d'hÔt.  64i. 

—  sautées  au  beurre.  347  • 

—  en  salade.  347* 
— de  terre  en  boulettes.  347 

—  soufflé.  38 1. 

—  en  beii^nets.  372. 

—  à  la  barigoule.  49*  • 

—  sur  legi'il.  ^gi. 

—  à  rallemande.  522. 

—  à  la  polonaise.  534- 

—  à  l'italienne.  342. 
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Pommes  de  terre  en  place      Potage  aux  moules.  127, 


depaîn.  34 1 

—  en  chemise.  347. 

—  duchesses.  348. 
Pommes  au  beurre.  369. 

—  en  compotes.  444* 

—  encharloUe.  368. 

—  (gelée  de).  453. 

—  menngiiées.  370. 

—  flambantes.  370. 

—  en  beignets.  872. 

—  au  rii.  369. 

—  en  marmelade,  5a5. 

—  en  pudding.  4^1 . 

—  croquettes.  400- 

—  pâteau  401,  4^8. 

—  suédoise.  644- 

—  à  la  portufiaise,  644* 
Porc  frais.  20Ô. 
Porcelaine,  raccommodage 

Potages.  Il 5. 

—  au  Hz.  118,  wp,  i3i. 
— -  à  la  semoule,  fécule,  ta- 
pioca, sagou,  salrp.  120. 

—  Au  lait.  110,  i3i,  i35. 

—  à  la  Monaco,  lao. 

—  aux  jaunes  dœuft.  lao. 

—  à  la  Chantilly,  laa. 

—  au  céleri.  i3i3. 

—  de  purées,  m.  • 

—  au  macaroni,  m. 

—  aux  veruiicelle  et  petites 
pâtes.   119. 

—  aux  choux.  131,  ts. 

—  à  la  Condé.  122. 

—  à  la  Créry,  122. 

—  aux  boulettes.  I23. 

—  aux  niarrtms.  124. 

—  anglais.   124. 

—  d'écrevisscs.  126. 

—  aux  grenouilles.  126. 


—  au  fromage*  128. 

—  de  chasseur.  129. 

—  aux  choux-fleurs.  i3o. 

—  rizàTognoD.  i3i. 

—  vermicelle    à    I  ognon. 
i3o. 

—  aux  petits  pois.  iSo. 

—  aux  liaricots.  iSa. 

—  àTognon.  i3i,  494- 
«—à  la  julienne*  i3t. 

—  àlaraubonne.  i32. 

—  au  thé.  i3r. 

—  au  potiron.  i33. 

—  aux  herbes.  i3o,  494* 

—  aux  laitues.  i3a. 

—  printanier.  iSa. 

—  à  la  chicorée,  i  Sa. 

—  de  garbure.  I25. 

—  aux  poireaux.  i34< 

—  aux  pommes  de  terre. 
121,  123,  134. 

—  àloseille.  i3o,  i34. 

—  aux  navets.  121,  i35. 
et  aux  pois.  635. 

—  aux  carottes.  121,  i35. 
'—au  melon.  i35. 

—  aux  concombres.  i35. 

—  aux  tomates.  i35, 

—  à  la  Colbeit.  i35. 

—  à  la  flamande.  1 34. 

—  aux  croûtons.  Voj.  Po- 
tages de  purée.  121. 

—  à  la  purée  de  gibier  et  de 
volaille.  124. 

—  aux  riz,  choux  et  fro- 
mane.  4ç)4. 

—  espagnol.  529. 

—  d'Auf^e.  5 10. 

—  russe.  536. 

—  de  poisson.  624. 
Pot-au-feu.  lia. 


> 


Potiron.  336. 

—  potage.  i33. 

—  à  U  parmesiane.  Soc. 

—  en  choucroute ,  Almc^ 
nach  de  \^f^^. 

—  au  four,  5of. 

—  àiï  kirsch.  38 1. 
Pond  nj.  Foy.  Puddiiii;. 
Poularde.  269. 
Poule.  a63. 
Poule  d'eau,  a48. 
Poulet.  255. 

—  rôti.  255. 

—  à  l'estragon,  aSg. 
•^  aux  olives ,  îSg, 

—  en  matelote.  269. 

—  en  demidauhp.  268. 

—  au  beuiTe  d'écrevisws, 
260. 

—  grillé.  îfio. 

—  l'arci.  260. 

-  —  à  la  parole.  259. 

—  à  la  lartare.  aS^. 

—  à  la  Marengo.  261 . 

—  en  fricassée.  255. 

—  frif.  258. 

—  sauté.  258. 

—  aux  irulFes.  262. 

—  à  la  diable.  26u 

—  à  la  5  clous.  261. 

—  au  froma^^e.  49^» 
Poulet  d'Inde.  264. 
Pourpier.  49^  »  Saô. 
Pralines.  4^9 
Pro|)riétés  des  aliiuents.6l0. 
Pruneaux.  575. 

Prunes  à  Teau-de-vitt.  463, 
466 

—  à    l'eau-de-vie  confîtes 
entières.  4^* 

—  en  maimciade.  458. 

—  en  compotes.  44^* 


570. 
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Prunes  gbcées.  4^3. 

—  leur  conservation. 
Puddings.  397  à  4o5^ 

—  de  cabinet.  642. 
Punch.  479- 

—  à  la  roiuaine.  589. 
Purées,  potage.  121, 
Parées.  157,  635. 

—  d'ognons.  1 59. 

—  de  céleri.  1 5g. 

—  de  champignons,  tS}, 

—  de  chicorée.  iGo. 

—  de  fèves.  i58. 

—  de  choux.  121. 

—  de  navets.  121,337, 

—  de  pois.  121,  157. 

—  de  lentilles.  121,  iSg^ 

—  de  haricots.  121,  ij^q. 


— »  de  poinuies  de  terre.  121. 

—  de  carottes.  121. 

—  de  potiron.  i34. 

—  d'oseille.  33o. 

—  de  gibier    ou   volaille. 
124. 

—  de  volaille.  256. 

—  vertes.  i5o. 

Quasi  de  veau.  182,  188. 
Ouatre-quarts.  38o. 
Queiière>,  537. 
Quenelles.  164- 

—  de  pom.  de  terre.  ll3« 
Quiche,  4^6. 

Radi>  et  raves.  324* 
Ragf)ûls.  160. 

—  de  truffes.  161. 

—  de  choux.    162. 

—  de  foies.   160. 
Raifoûts  de  champignons. 

lt)2. 

—  de  camttes.  337. 

—  de  mouton,  âio. 
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Ragoût  d'asperges.  5a6. 
Raie.  273,  499. 
Raifort  5 19,  53o« 
Raisin,  confitures.  4^3. 
Raisin  en  compote.  447- 

—  conservation.  674. 
Raisiné.  ^6i, 
Râle.  2^0. 
Ramequins  italiens.  5o4- 

—  allemands.  522. 
Ramiers.  289. 
Ratafias.  468. 
Ravigote,  sauce.  148. 
Ravioli.  49^- 
Relevés  de  potage.  10,  86. 
Remèdes  à  admin  istrer  .625. 

—  à  préparer  à  la  cuisine. 
53 1. 

Réiuolade.   147. 

—  à  la  provençale.  487. 
Ri  lions  de  Tours.  220. 
Ris  de  veau.  102. 
Risotto  à  la  milanaise.  493. 
Rissoles,  4^5.  f^or.  Farces. 

164. 

—  de  confitures.  379. 
Riz  à  rognon.  i3i. 

—  en  gâteau.  379.    - 

—  beignets.  379. 

—  croquettes.  379. 

—  soufflé.  38 1. 

—  potage.    118-119,   i3i, 


Aoastbeef.  5 14. 
Rocambole.  139. 
Rognons  de  bœuf.  178. 

—  de  cochon,  an. 

—  de  mouton.  202. 

—  de  veau,  igi, 

—  de  coq.  i6i. 
Romaine.  327. 

—  potage.  i32. 


Roses  (huile  de).  471,  476. 
Rosolio.  477. 
Rôti  aux  hussards.  53  r. 
Rôtis.  19. 

—  manière  de  les  ré- 
chauffer. 172. 

Rouelle  de  veau.  186. 
Rouge-gorge.  242. 
Rouget.  286,  84,  84  B. 
Rouget-grondin.  271. 
Roussettes.  375. 
Roux.  142,  635. 
Rutabaga.  32o. 
Sagou.   120. 
Saindoux.  553. 
Salades.  327. 

—  P^ojr,  chicorée,  laitue, 
romaine.  324- 

—  macédoine.  64 1. 

—  du  gastronome.  64 1. 

—  de  perdieaux.  235. 

—  de  volaille.  253. 

—  de  saumon.  269. 

—  de  turbot.  273. 

—  d'anchois.  292. 

—  de  brochet.  299. 

—  de  homaixl.  290. 

—  de  concombres.  334- 

—  d'oranges.  447- 

—  de  ponimes  de  terre.  347. 

—  de  poires.  445. 

—  de  choux  rouges.  532. 
Salé  (petit).  221. 
Salep  (potage).  120. 
Salmis.  i52. 

—  de  perdreaux.  234- 

—  de   bécasses   et    bécas^ 
sines.  240. 

—  de  mauviettes.  242. 

—  de  cailles.  24 r. 

—  de  canard.  i53,  246. 

—  d'oie.  i53,  253. 


Salpicon*  i6o. 
Salsifis.  339. 

—  Conservation.  558. 
Sambaçlione  (cr^ine).  368. 
Sandwichs.  5 16. 
Sanglier.  211,223. 
Sarcelle.  248. 
Sardine.  293. 
Sauces.  i36. 
^blanche  et  aux  câpres. 

143. 

—  à  la  béchamel.  143. 

—  à  la  crème.  i43. 

—  blonde  remplaçant  l'es- 
pagnole.  145. 

—  blanquette.  i44« 

—  à  la  poulette.  i45. 

—  aux  huîtres.  i45. 

—  à  la  maitre-d'hôtel.  i45. 

—  au  beurre  noir.  146. 

—  froide  pour  poisson .  1 47  • 
— froide  pour  liuitres.287. 

—  à  la  ravigote.  148. 

—  à  la  rémolade.  i47* 

—  indienne  au  kari.   147. 

—  piquante.  146. 

—  à  la  d'Orléans.  i46. 

—  faute  de  beurre.  i47- 

—  aux  anchois.  148. 

—  aut  écrevisses,  crevettes, 
homards.  148. 

—  à  la  poivrade.  148. 
~-  à  la  tartare.  i49- 
— •  hachée  aux  cornic.  i49* 
-~  au  verjus.  i49* 
— -  anglaise  aux  groseilles. 

—  id.  5io. 
»- hollandaise.  i45. 

—  allemande.  i4o. 

—  au  pauvre  homme.  5o. 

—  Robert.  i5o. 
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Sauces  magnonnaise.  i5o. 

—  verte.  i5o. 
-—  tomate.  i5i. 

—  italienne.  i5i. 

—  espagnole.  189. 

—  genevoise.  i5i. 

—  à  la  provençale.  162. 

—  aux  truffes.  i5i . 

—  en  matelote  vierge.  i63. 

—  à  l'huile.  323. 

—  Périgueux.  f^or.  Dinde 
aux  truffes.  264. 

—  au  beurre  bla.nc.  F'ojr, 
Raie.  273. 

Sauce  marinade  cuite.  P^cf, 
Anguille  au  soleil.  3o3. 

—  au  vin.  52i, 

—  enragée.  637. 

—  cameline.  538. 

—  de  trahison.  ôSg. 

—  au  suprême.  634* 
Saucisses.  220,  489* 
Saucisson  de  Lyon.  21 3. 
Saumon.  268. 
Saumure.  221. 
Sauté  prompt.  5i2. 
Semoule.  120. 

—  gâteau.  3^8. 
Scorsonères.  339. 
Selle  de  mouton.  198. 
Service  de  la  table.  84  G  et 

VAlmanach  de  i854* 
Sinapismes.  532. 
Sirop  de  censés.  482. 

—  de  groseilles.  482. 

—  de  mûres.  483. 

—  d'orangesetcitrons,  484. 

—  d'orgeat.  488. 

—  de  guimauve.  486* 

—  de  vinaigre.  483. 
— -  pour  les  compotes.  44^* 

—  de  sucre.  486  et  Sgo. 
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Sîrôp  de  gomme.  487» 
Sotla-water.  Sg. 
Soirées,  g^. 
Sole.  2S2. 
Soufflés.  38 1. 
Soii|)eaitpf>isson.  ii8. 

—  à  U  farine.  517, 

—  au  safcou.  lîo,  617. 

—  de  chasseur.  1291 

—  aus  abricots  5 18. 

—  aux  certaes.  372,  5 18. 

—  à  la  bière.  5 18. 

—  à  la  glace.  629. 

—  au  thé.  i3i. 
~A'*>f.  Potages.  lîS. 

—  de  la  bonue  ménagère. 
i33. 

—  à  la  tortue.  124* 

—  dorée.  377. 
Siock-fish.  276. 
Suc  de  groseilles.  570. 

—  de  merises.  570. 
Sucre.   Clariricalion.    890. 

—  Cuisson.   45o. 

—  d'orge.  4Ô9. 

—  de  pommes.  459. 

—  pour  limonade.  483. 

—  (du).    Réponse  à   pltt- 
sieui*s  questions.  G.Î7. 

Suédoi:>e  d^  poni.  644- 
Siipiiuic.  C34* 
Sweut-cake.  ^o^* 
Tablettes  de  gomme.  4^9* 
Taches  sur  le.'*  étoffas.  6g î. 
TagHatiettagliatclU.  ^yS. 
Tanche.  2g7. 
Tapioca  diotapc).  120. 
Tartare  (sauce).   i49- 
Tarie  de  fruits.  4^7,642. 
-— aux  gi'oseilics.  4o3. 
Tartines  flamandes.  Âlnuf 
naeh  de  i8ô4« 


Tendrons  de  veau.  i84- 
Terrines  de  viandes ,   etc. 

416. 
Terrine  de  lièvre.  228. 
Têle  de  veau.  194. 
Tétine  de  vacbe.  181. 
Thé,  soupe.  i3i. 
Tbym  et  laurier  en  pon- 

dre.  139. 
Thon.  271. 
Timbales  de  viandes,  etc. 

1 14« 

—  de  macaroni.  867. 
Tisanes.  63 1. 
Ton. a  les,  i5â ,  335. 
Tomates,  potage.  i35. 

—  Conservation.  662. 
Tonneaux.  597,  600, 
Topinambours.  348. 
Tortue.  124. 
Tôt- fait.  382. 
Toulouse.  161. 
Tiiurifas.  54©. 
Tourterelles.  239. 
Tourte  d'entrée.  4*0. 
-—  de  ffuils.  427. 
Tranches  de  jambon.  5i3. 
Tripes  de  Ixruf.  180. 

—  de  veau*  64o. 
Troi»  calottes.  382. 
Ti'oussage  des  volailles.  68. 
Truffes.  348. 
«—  en  ragoût.  iSg. 

—  sauce.  i5i. 
-—  au  gratin.  5o2. 
•—  Leur  conservation.  568. 
Truite.  270. 
Tstchi.  536. 
Turbot.  272  et  VJtlmanack 

de  1854. 
Ustensiles  et  appareils.  27. 

—  Nettoyage.  691. 


Vache  (telinedr»).  i8i. 
Vanille.  ii5,  477. 
.Vanneau.  aSg, 
Veau.  181.    . 

—  poitrine.  i83. 

—  tendrons.  184. 

—  côtelettes.  184. 

—  filets.  186. 

—  fricandeau.  186. 

—  en  blariquetle.  187. 

—  en  escalopes.  186,  5i5. 

—  en  croquettes.  187. 
-««fuasi.  1^8. 

—  épaule.  1 88. 

—  en  galantine.  188. 
Veau,  foie.  i8p,  497» 

—  rognons,    ifraise,    ris. 
191. 

•—  noix.  191. 

—  ris,  njou.  iqi. 

—  cœur,  cervelles.  193.' 

—  queue.  198. 

—  tête.  194. 

—  oreillesi.  iç)5, 497. 

—  1anî(ue.  196. 

—  pif  cl.  196. 

—  en  roulaile.  Sai. 

—  moyen  de  lui  «lonner  le 
goût  du  thon.  548. 

Velours.  690. 
Velouté,  lifo. 
Venaison.  Voy,  Sanglier^ 

Chevreuil^  etc.  aa^ 
Verjus,  compote.  447* 
•«-sauce.  »49« 

—  Conservation.  56i. 
Vermicelle 
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Vermbut.  477  et  VAima- 

tiaeh  de  1854. 
Vert  d'éjîinards.  i5o. 
Viandes  grillées.  5^2, 
•-—temps  qu'elles  peuvent 
se  conserver.  546. 

—  les  allendnr,  548. 

—  passées.  548. 
Vinaigre.  578. 

—  framboise.  484« 
Vinaigrette.  170. 
Vin  cb and.  480. 

—  cuit.  577. 

—  dans  les  sauces.  154. 

—  mousseux.  69. 
Vins.  Soins  qu'ils  eiîgent. 

597- 
-—  leur  emploi  à  tablc.607. 
Vive.  286. 
Voliille.  aSo. 

—  blanquette,  capilotade. 
a5i. 

Volailles.  Quenelles.  i65. 

—  en  marinade.  287. 

—  en  croquettes,  en  galan- 
tine. 252. 

—  en  gâteau  de  riz.  253, 

—  en  salade  et  niagnon* 
naise.  253. 

—  en  croustadr.  264. 

—  en  purée.  254. 

—  manière  de  la  préparer 
et  attendrir.  5^5^  d^g» 

Vol-au-vent.  4^2. 
Waterzoo.  524. 
Zeste.  n5. 
Zraxy,  53 1. 
Zucchetti  farcis.  5oi. 


^ nq. 

—  ài'ognon.  i3i. 

Dans  cet  ouvrajje,  les  articles  étant  clas» 
<és  en  plusieurs  divisions,  on  devra  toujours 
les  chercher  à  la  table  alphabétique. 


AVIS  IMTÉBESSAVT 


Depuis  4848,  anoée  où  a  paru  U  4^  édition  de  la  CumiciÈu 
DE  LA  Campàgni  ET  DE  LA  ViLLB,  Tauteur  B  mis  tous  ses  «oios 
à  former  un  ensemble  romplet  de  tout  ce  qui  peut  âtre  nècettaire 
pour  obtenir  le  bieo-étre  de  la  yie  avec  le  moins  de  dépense 
po8«iible.  Cependant,  re  regardant  pas  sa  tâche  comme  terminée, 
u  aurait  bien  désiré  ajouter  ce  qae  ses  reUtions  ou  l'expérienoe 
de  chaque  jour  lui  faisaient  connaître  de  choses  utiles  à  pubtiv 
en  recettes  de  cuisine  ou  de  ménage,  en  observations  nouvelles 
et  notes  instructives  sur  les  choses  de  la  cuisine  et  de  la  salle  à 
manger  ;  mais  le  volume  ne  pouvait  être  grossi  davantage  sans 
devenir  incommode  et  augmenter  sensiblement  de  prix. 

Pour  parvenir  à  son  but,  l'auteur  a  publié,  avte  ta  Zf  édition^ 
un  SUPPLÉMENT  composé  d'articles  utiles ,  nouveaux  ou  trop  peu 
connus.  Le  succès  de  cette  publication  a  engagé  à  eo  composer 
d'autres,  mais  sous  forme  d'almanach. 

l'almanâch  des  Ménagères  et  des  gastronomes 

est  donc  un  véritable  supplément  à  la  Cuisinière  de  la  Campagne 
ET  DE  LA  Ville.  Ce  livre,  consacré  â  Futilité  et  à  Téconomie,  est 
un  mémorial  dns  travaux  de  chaque  jour  à  exécuter  ou  à  sur- 
veiller. Le  Calendrier  contient  beaucoup  de  notes  curieuses.  Les 
noms  des  saints,  multiples  pour  beaucoup  de  jours,  donnent 
principalement  ceux  qui  sont  recherchés  pour  les  baptêmes. 

Articles  contenus  dans  le  SUPPLÉMENT  DE  4852,  50  cent 

Bagout  de  potiron. 

Asperges  frites.  ■ 

Œufs  à  U  Béchamel. 

Petites  galettes  à  l'eau  pour  thé. 

Gimblettes. 

Petits  soufflés  flamaiids. 

Pralinea  blanehea. 

Usage  de  l'étoTe  pour  pAtM  d'abricoti, 

coings,  etc. 
Sur  la  levure. 
Boisson  économique. 
Cidre  consenré  doux. 
Cidre  mousseux. 
Mousse  des  rinn  mousseux. 
De  l'amélioration  des  vins. 
Sur  la  friture,  leçons  de  CAitfim. 
Du  lapin  doinesUque,  son  éducatiou 

raisonnes^  21  manières  de  l'aceMi- 

moder. 
DestrucUon  des  insceiei  qui  rongwt 

les  laines. 
Procédé  pour  nettoyer  les  toiM,  lainei 

et  cotons. 
Boules  à  dégraisser. 
Blanehiisage  de  la  flanelle. 
Nettoyage  du  métal  anglais. 
Loi  sur  la  répression  des  fraudes  dans 

U  ve&te  des  comsstibles. 


La  poule  au  pot. 

Sur  la  couleur   que  l'on  donne  an 

bouillon, 
Tagliati. 

Potage  à  la  Colbert. 
Pouge  de  h«rieoU  Terts  et  blancs. 
Garbure  à  l'oie  et  autres. 
De  la  gélatine  et  de  l'otmazôme. 
Sur  les  grandes  et  petites  sauces. 
Du  suprême  et  du  chaud  froid. 
Brède  sauce,  sauce  anglaise  pour  le 

gibier. 
Bœuf  fumé ,  façon  de  Hambourg. 
Entre- côte  à  la  purée. 
Veau  de  desserte. 
Ragoût  de  veau  au  roux. 
Foie  de  veau  à  la  provençale. 
Jambon  servi  chaud. 
Bntrées  et  relevés  servis  sur  macaroni 

et  pilau. 
Jambon  salé  et  fumé  i  la  brocbe. 
Poissons  à  la  bret"nne. 
Maquereau  au  beurre. 
Sole  à  l'anglxise. 
Aiguillettes  de  morue  frites. 
Moules  à  la  flamande. 
Écrevitsea  à  la  martuière. 
Sur  les  huîtres  :  histoire,  parcage. 
Pommes  de  terre  A  ritalienne. 
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ArHcles  contenus  dans  r  ALMAN4CH  DES  MÉNAGÈRES  ET 
DBS  GASTRONOMES  pour  4h54,  50  cent. 


Jakvixr.  Jardin  dPutililéj  Burreillance; 
produits,  leur  emploi  et  ronaervation. 

Janvier.  ÉcoiMmique  et  gastrono- 
mique. Mémorial  de  la  ménagère, 
soins  de  prévoyance ,  temps  de  faire 
IçB  provisions,  choix  des  productions 
gastronomiques,  (êtes  gastronomi- 
ques, etc. 

Tous  les  mois  sont  ainsi  passés 
en  revue. 

Service  actuel  à  la  française.  Salle  à 
manger,  table,  orncfmenta  de  vases  et 
de  fleurs, table  de  service,  lampe, 
flambeaux,  étagères  ou  dressoirs, 
etc.  Note  du  matériel  pour  un  dtner, 
avfc  figures.  Service  de  la  table,  avec 
figures.  Pose  du  couvert,  arrange- 
ment du  dessert,  service  des  vins. 

Service  dit  à  la  Russe,  avec  figures, 

Déj entier. 

Gûslronomie  intime. 

Crêtes  de  coq  factices. 

Poitiine  de  veau  à  la  Màiengo. 

Poulet  aux  olives. 

HnStres,  manière  de  les  servir,  tartines 
flamandes,  inconvénienit  des  huîtres 
dans  les  dîners. 

Sur  le  turbot. 


Détails  sur  la  conservation  des  choux- 
fleurs. 

Potiron  en  choncroate. 

Salade  très-$avoureote. 

Salade  macédoine. 

La  cuisson  à  la  vapenr  appliquée  a«x 
plum-puddings. 

Sur  la  crème  :  différents  emplois  pea 
connus. 

Sur  les  escargots  et  sur  le  céleri. 

Anecdotes.  Le  caveau  impérial. 

Deux  célèbres  gastronomes. 

Un  électeur  d'Auvergne  à  table. 

Déplorables  erreurs  gastronomiques. 

Paris  nettoyé  par  les  porcs.  , 

Anecdotes  »ur  Grimod  de  la  Beynière, 
auteur  de  VAlmanach  des  Gour- 
mands y  d'après  des  renseignements 
inédits. 

Comment  on  fait  des  beignets  d'anaoat 
à  bon  marché. 

Un  bon  cuisinier  apprécié. 

Pope  mystifié. 

Histoire  de  la  fête  de  la  Saintr-Martia, 
si  célèbre  autrefois. 

Origine  du  cochon  que  l'on  donne  pour  ' 
compagnon  à  saint  Antoine. 


Articles  contenus  dans  VALMANACH  de  4855,  50  cent. 


Les  Faisans,  leur  abondance. 

Les  Poissons  et  les  chemins  de  fer. 

Les  Buissons  d'écrevisses. 

Sur  30  Hors-d'œuvre. 

Pot-an- feu  gelé. 

Sauce  hollandaise  Jaune. 

Sur  le  canard. 

Bébasses  :  sauce  i  table. 

Des  rôties  sous-  le  gibier. 

Flamboire. 

Pommes  de  terre  frites  à  la  maltre- 

d'bôtel. 
Pudding  au  pain  et  au  beurre. 
Asperges  à  la  crème. 
Conserves  de  truffes. 
Votes  gastronomiques  sur  les  firomages 

les  plus  ebtimés. 
Les  vrais  ananas  à  la  portée  de  la 

bourse  de  tous  les  gastronomes. 
Croûtes  à  l'ananas. 
Cloutes  an  madère. 
Nouvelles  tartes  de  pommes. 
Sur  la  conservation  de»  confitures. 
Noix  vertes  toute  l'année. 
Pastilles,  leur  fabrication  facile. 
Nouveau  marasquin ,  facile  et  tôt  fait. 
Le  vrai  gigot  à  l'eau. 
Macédoine  d'anbcdotss,  faits  gas- 


tronomiques ,     PLAISANTERIES    DE 
TABLE. 

Anecdotes  normandes. 

La  Pêche  heureuse  et  malheureuse. 

Un  Gaieau  des  rois. 

Douze  pigeons  mangés  pendant  que 

midi  sonne. 
Cuisses  et  ailes. 
L'Ivresse  à  différents  prix. 
Le  Dtner  trop  froid. 
Le  Parasitisme  s'en  va. 
Le  Vin  d'Est,  Est,  Est. 
La  Tranche  de  pâté  du  cxar. 
Jambon  d'ours. 
La  Tartare,  son  origine. 
L'apprenti  mal  nourri;  les  dnq  repas 

d'un  Anglais. 
Reproche  de  Brillât-Savarin  àNapoléon 
Opinion  de  Louis  XVIII  sur  les  truffes. 
Faire  d'une  pierre  deux  coups. 
Le  Couvert  à  la  boutonnière. 
La  nouvelle  Pourvoyeuse. 
La  Balance. 
Du  répit. 

Dans  un  restaurant  de  fauboug. 
Un  soin  particulier. 
La  Gastronomie  chinoise. 
Des  œufs  pour  120  milliou  de  frar.cs. 

38 
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Artick9  conUnui  dans  riLUANACH  di  4S56,  50  cent. 


Qu'y  a-t-il  iê  twwtau  ««   Gattro- 

n"«»>  f 
Les  \fkiéi  de  foie  gru  perdf  ont  leur  ré- 
putation. 
Exposition    univenellc ,    InatrumenU 

■oa^aus,  Debondonnoir. 
Un  four  inubil«  sur  un  fourneau  de  eui- 

•Ine. 
Brûloir  à  café. 

Chaudière  pour  les  conicrrei. 
Ghz  gènes. 
Pthtt  /ourtf  fnbrifation  facile  de  cet 

pâtisseries  dans  les  mé&afea. 
PI.  es  pains  de  Milan. 
Milan  au  beurre. 
Croquette»  parisiennes. 
Massepains  mpeMeus. 
i'iiandeff,  nois  ttes,  pistaches. 
Mararons  mo<.Ueux. 
De««  fours. 

D-s  petits-fours  en  pâte  â  biscuits. 
Bouchées  de  dames. 
Geiiois««. 
Des  girnitarea  dont  on  d^re  les  petits- 

fuurn. 
Olares  royale,  an  eafë,  au  jhum,  au 

cliocoitt. 
Couleurs  à  employer. 
Borage. 

Bonbons  dit  ftmdant». 
Pralines  de  chnrolat  à  la  crème. 
U^nge  de  la  vani  le. 
S  lucissnn  en  choc-.lat. 
Prunes  de  rt-ine-Claude  et  autres  fraita 

à  fflarer  ou  à  mettre  â  J*««u-de-vlei 

méthode  de  la  célèbre  mère  Murcau; 

revtrrdiuage. 
Cotignac  d'Orléans. 
Geifrn  d'?  g^rd'  en  pnts  à  la  rose,  â  la 

vanille,  au  rhum.  àVorange,  rtc. 
Aspioi  ou  gelées  de  viandes  faiies  sans 

glace. 


D'S  J^mbonneanx. 

La  ceiè'^re  on  elette  â  la  royale. 

Cinq  potages  iioaTfaiix. 

Pur4»e  de  poi»  «ecs  perfeetloaséa. 

Pvrfrciinnnement  des  paréos. 

D«t  croOtoiis  dans  les  potagefl. 

B  millon  de  mou  de  Fea«i. 

Rognons  de  mouton  à  la  tartare«  paaéi 

à  la  broche. 
Omelettes  aux  hutiree,  anx  Hoolea. 
Cumpote  et  tarte  de  rhubarbe. 

MaCÉDOINS  D'ANSCDOrE*. 

Sur  les  mots  gourmand,  gaatrniiof, 

gourmet .  etc. 
Cuiller  ou  cuti  1ère  1 
Un  ffourmmd  non  gaatroBomo. 
Le  goiufre  ^goT-te. 

Loui»  XI 1 1  était  un  vrai  cniMnier  nyil. 
I  ouis  XIV.  rival  de  Viteihna. 
Revers  de  la  m^'daille. 
Le  pou  (t  du  serdeatt. 
Aphoriitmes,  Pen»ées  et  maTlmw  g«t* 

tronomifues. 
ra'embours  de  table. 
Venir  de  vlrux  dindons  pour  dea  jenn. 
Le  voyageur  gastronome. 
La  snlière  fatale. 
Lefc  grâceê  d'un  gastronome. 
Y  a  i  I  deH  butirc*  miles  et  dei  battra 

fomeltrst 
La  puiMsunre  du  diner. 
L'nppeiii. 
i.ituibi^jtcz. 
La  »aia  W  normande. 
Du  bon  vin  à  trop  bon  moTché. 
La  gHStronomie  passe  aroat  1»  jpatd^ 

ti«me  républicain. 
Le«  aaperg  k  A  t*huile. 
La  lune  de  niiel. 
Un  dieu  d'É^^ypte. 
Uu  dîner  chinuis. 


NOTA.  Une  pet  te  parlie  sealemont  de  ces  articles  a  po  être 
insérée  dans  la  Cuisiniers  ,  dernière  édition. 

L^  prix  de  chaque  volume  est  de'60  c.  par  la  poste.  Les  quatra 
pris  ensemble,  4  fr.  80  c.  en  timbrcs-posie. 


AUDOT,    ÉDITEUR, 

RUE  LARBET  (dC  PAON],  8,  ÉCOLB  DE  MEDECINE»  ▲  PARIS. 
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Danii  les  Henz  où  il  n'y  a  pas  de  llbrairieti  assorties,  on  pourra  reçrTotr  I 
par  la  po»le ,  aux  prix  indiquéa  à  chaque  article  intre  deuk  [  ],  les  livres  1 
•u&cfptibles  d'être  demandés  par  cette  voie.  On  •ovarra  le  payamaal  | 
en  tiinbxe«-po$te  à  20  cent,  et  non  au-dessus..  1 

ff 

LA  KOITELLE  MAISON  DE  CAMPAGKE; 

Jardinage,  ScoDOiie  de  la  maison,  Animaux  domestipes, 

d'aprèf  lei  dooamenti  recueîlUi  et  publiéi  par  M.  &•  B.  A. 
aMmbre  d«  ploaieurt  ■ocîétés  d'hortioultara. 

L*éditeur  de  cet  ouvrage  a  conçu,  il  y  a  35  ans,  Tiiée  d^  pu- 
blier, et  il  a  publié  en  etiet,  §ou»  le  tiire  de  ia  Maison  de  Can^ 
pagne,  un  ouvrage  ronvt^nnble  à  une  personne  reniée  bon»  de  la 
ville  et  désireu!^  d^employer  ses  loiâiri  aux  90ins  produc4if«  du 
jirdin,  à  l>conomie  i^e  la  maison  et  à  l'entretien  des  animaux 
utiles.  —  Lu  Nouvelle  Maison  de  Casnpagnë  oITre,  soun  une  forme 
précise  et  en  suivant  les  DtéihodfS  nouvelles,  une  grande  quan- 
tité de  faiu,  f'Xpiiquéé  par  dei»  Htsures  intercalées  dans  le  (ente. 

LB  JAUOniAGB  T  B8T  TBAITÉ  OOMI^lÏTBBIBBT 
depuis  ia  (*J»tIl(K)^ilion  des  janiins  Jl.^qu'atlX  déiails  concernant 
la  place  et  la  cititire  partici  lièrb  de  chaqie  plante  ou  arbre 
d'utililé  et  d*a}<r<^ineiit.  On  n'y  a  n.ônie  pus  omis  deâ  notions 
de  BOTANIQUE  HORTICOLE.  La  GREFFE  et  la  TAILLE  soDt  onseigo^es 
d'après  les  meilleures  mélhodeâ,  aidées  dd  tonnes  et  nombreu&es 
figures. 

La  NouveHe  Moifon  de  Campagne,  orvRAGE  entièrement 
NE*  F,  fiirme  un  vo  urne  ïn-M  cunl*  uaiit  ^\i  n<<urt's.  3  fr.  rar- 
tunné  et  3  fr.  60  c.  fronce^  en  euvoyant  des  timtres-posie  à  20  c. 

RéuniH  à  la  cvisinièrr  dr  la  campagne»  Cfs  deux  volumes, 
de  mêmes  prix  et  fo  mal,  coriipo?eut  une  vi^ntable  encyclopâ- 
OIE  DE  LA  MAITRESSE  DE  MAISON  8  la  cfimpBsne  et  Diôme  à  la  \ille, 
BOUS  une  foule  de  rapports  de  première  utilité. 

It  re-ie  des  exemplaires  de  LA  MAISON  Dfi  CAMPAGNE  de 
madame  Adanson,  tome  l^**,  conlenaui  les  goiiis  e8^entleis  pour 
pratiquer  Hvec  Hvadta^e  l'économie  dom<^8tique  à  la  campagne. 
Le  touie  II  contenait  Tboriicutiure;  ce  volume  n*a  pu  éire  revu 
par  l'HUieur  et  n'a  pas  été  rcimprin  é.  La  Nouvelle  AIaison  de 
CAMPAGNE, où  Id  partie  borilcote  a  été  traitée  amplemtat  et  miae 
au  courant  du  progrés ,  peut  en  tenir  heu. 
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A»T  OB  OOVSTlttlXRi:  BT  BB  OOBVB&lIBa  U»  SBB- 

&BS,  par  Neumann,  chef  de»  serres  au  Jardin  des  Planles 
de  Pans.  Ouvrage  accompagné  de  figures  de  toutes  les  Serres, 
Bâches  et  Châssis.  Dbhxièbik  édition,  nugmentée  de  2  planches 
gravée:».  In-4«,  Î5  planch.  7  fr.  [8  fr.  franeo] 

MOTIOBS  sua  Im'AWLT  DB  FAOLB  I.B8  BOimnLES, 
par  le  mèm^.  3«  édition.  4  vol.  34  figures,  t  fr.  [i  fr.  401 

L*ABT  BB  OBAUFFBB  par  le  thermosiphon ,  ou  calorifèn 
à  eau  chaude,  les  serres  et  les  habitations ,  d'après  les  physi- 
ci^'ns  fnnçais  et  étrangers,  suivi  d'un  article  sur  le  calorifëre 
à  air  chaud;  par  Addot,  membre  de  plusieurs  sociétés  d'bor- 
ticulture.  Seconde  édition,  abrégée  et  mise  au  courant  da 
progrés.  In-i»  oblong,  figures,  3  fr.  [3  fr.  60] 

WBWBTBR  OàmigiAMM  BB  Ii'ABIATBUB,  par  MOBDANT  DB 

Launat  et  Loiseleur-Deslongchamps,  fig.  de  Bbssa.  96  IJy. 

BBBBIBB  OéMBRAX.  BB  I.'AMATBUB ,  2*  SÉRfB. 
La  UFr%i4on  de  2  planches  coloriées,  accompagnées  chacone  d*iui 

tel  te  historique  et  descriptif,  in-4*,  est  du  prix  de  1  fr.  75  c.  Cetta 

2»  série  se  compose  des  li?.  1  à  4S,  publiées  en  183S  et  39  par  Audot» 

et  des  suivantes ,  pobliées  par  la  Librairie  agricole,  me  Jacob,  n*  26. 

FIriO&B  BBS  BAMB8,  4  vol.  in-48,  Cartonné,  fig.  noires,  6  fr.,* 
fig.  coloriées,  20  fr.  400  figures  de  plantes  en  miniature. 

MJkVim.  BU  OUIiTlVÀTBBB  BB  BAHUAS,  par  A.  Le- 
grand ,  seconde  édition  ,  revue  et  corrigée  par  Pépin ,  tardi- 
nier  en  chef  au  Jardin  des  Plantes.  In-42, 36  fig.  4  fr.  75  c.  [2  fr.] 

Uk  BOSB,  histoire f  culture,  poésie;  par  P.  L.  A.  Loiseleur- 
Deslongchamps.  4  vol.  in'4î,  fig.  3  fr.  50  c.  [4  fr.  franeo,] 
Ouvrage  le  plus  instnictif  et  le  plus  intéressant  de  tous  ceux  qui 

ont  été  publiés  sur  la  Rose. 

BU  FUOHSZA,  SOB  BISVQiaB  BT  SA  OUX.TDBB,  SulvieS 
d'une  Monographie  contenant  la  description  de  540  espécœ  et 
variétés,  par  M.  F.  Porcher,  président  de  la  Société d'horticul- 
ture  d'Orléans.  Troisième  édit.,  4  vol.  in-42.2  fr.  25  c.  [2  f.  40] 
Ouvrage  complet  dans  son  enseignement  et  d'une  lecture 

agréable. 

lUk  PBMSBB,  la  Violette,  it'AURZODUB  ou  oreille  d'Ours,  la 
Primevère;  histoire  et  culture;  par  Ragonot-Godefroy,  horti- 
culteur. 4  vol.  in-42  avpc  figures  color.  2  fr.    [2  fr.  20  franco.] 

T&AXTlà  BB  ImA  CUIiTUlLB  BBS  OBIXBTS.    suivi  d'une 

nouvelle  classification,  applicable  aux  genres  Rosier,  Dahlia, 
Chrysanthème ,  Pensée .  et  à  tous  ceux  qui  sont  nombreux  en 
variétés;  par  Ragonot-Godefroy,  in-42,  fig.  4  fr.  26  c  [4  fr.  40} 
TBAn^  BB  I.A  OOMPOSXTXOB  BT  BB  Ii'OBMBBnBT 
BBS  JABBXWS,  avec  4  64  planches  représentant,  en  plus  de 
600  figures,  des  plans  de  jardins,  des  fabriques  propres  à  leur 
décoration,  et  des  machines  pour  élever  les  eaux.  Ouvrage  fai- 
sant suite  à  VAlmanach  du  bon  jardinier.  Cinquième  ÉoiTio?r, 
contenant  94  planches  nouvelles,  58  plans  de  jardins  de  toutes 
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grandeurs  et  ud  nombre  considérable  de  sujets  divers  d'utilité 

ou  d'ornement,  par  Audot,  ex-secrétaire  du  comité  de  la 

composition  des  jardins  à  la  société  d*horticulture  de  Paris. 

Prix  :  25  fr. 

Cet  ouTrage  contient  : 

Coup  d'obil  sur  l'histoire  des  jardins  et  de  rhorticnlture.  —  Des 
divers  genres  de  jardins.  —  Des  sites  en  général. 

Arpentage,  levée  des  plans,  transport  snr  le  terrain  d'an  dessin 
tracé  snr  le  papier.  11  figures. 

Des  jardins  rRurriEiis-poTAGERS.  —  Vergers.  —  Jardins  miites. 

Dfs  JARDINS  STM^TRiQOBS»  Jardins  anciens,  boalingrins,  vertngadins, 
pièces  coupées,  parterres  à  compartiments,  broderies;  jardin  symé- 
trique modome,  -^  de  palais,  —  publics.  30  fig. 

Des  jardims  fleuristes  et  du  Rosarium.  Jardin  fleuriste  variable. 

Des  jardms  paysagers.  Plans  et  descriptions  des  jardins  de  toutes 
grandeurs.  3  jardins  fruitiers-potagers,  4  jardins  fruKiers-potagers 
ornés,  1  jardin  mixte,  15  pièces  de  parterres  modernes  ou  fleuristes, 
1 1  petits  jariins  paysagers,  depuis  4  perches  jusqu'à  un  demi-arpent, 
9  jardins  paysagers  moyens  et  grands,  jardin  cosmopolite,  7  jardins 
anglais,  3  hameaux  ornés,  3  fermes  ornées.  57  plans. 

Jardin  xoologique!  —  Hameau  orné.  —  Ferme  ornée. 

Jardin  paysager.  Emploi  et  arrangement  des  végétaux.  Listes  des 
arbres,  arbrisseaux  et  arbustes  pour  les  bois  et  bosquets.  45  figures. 

Des  eaux  ,  poissons,  oiseaux  aquatiques,  eaux  naturelles,  eaux  arti- 
ficielles :  moyens  d'élever  les  eaux,  machines,  puits  artésiens,  terrain 
où  l'on  peut  espérer  de  trouver  des  eaux  souterraines,  sondage,  fon- 
taines et  effets  d'eau.  59  figures. 

Des  rochers,  cavernes,  grottes. 

Constructions  diverses  et  ornements  ,  serres.  24  figures. 

Habitations  et  fabriques  d'utilité,  ferme  ornée,  écuries,  vacheries, 
bergeries,  laiteries,  moiilios,  habitations  et  pavillons  italiens,  villa, 
casin,  maisons  transportables.  60  figures. 

Cottages,  entrance,  S4  figures.  Glacières.  2  figures. 

Ponts  en  pierre,  en  charpente,  rustiques,  suspendus  en  fil  de  fer, 
•levis,  tournant,  naturel,  vivant.  87  figures. 

Maisons  et  maisonnettes  rustiques,  chinoises,  etc.  50  figures. 

Cabanes  pour  loger  les  animaux,  colombiers,  volières.  61  figures. 

Fabriques  d'ornement  et  de  récréation,  cabanes,  pavillons,  kios- 
ques, l)elvédères,  observatoires.  64  figures. 

Chapelles,  o;ratoires,  ermitages,  ex-voto^  temples.  44  figures. 

Obélisques,  tombeaux,  exèdres,  colonnes,  statues,  vases.  24  fig. 

Jeux,  tir  à  l'arc,  au  pistolet,  au  fusil,  jeux  de  bague,  bascule,  danse 
de  corde,  gymnastique.  8  fig. 

Barrières,  treillages,  palis,  sièges  rustiques,  étagère  on  théâtre  de 
fleurs.  4.3  fig.  Barques.  13  fig.  —  En  tout  6S8  figures  gravées  sur  , 
161  planches ,  non  compris  beaucoup  de  figures  de  détail. 
UB  JA&sZMT'aniTZBR,  contenant  l'art  du  pépiniériste, 

rhistoire  et  la  culture  des  arbres  fruitiers,  des  ananas,  melons 

et  fraisiers,  les  descriptions  et  usages  des  fruits;  par  Louis 

38- 
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NoiSBrTB.  Seconde  édilion,  considérablement  auj^men^ée  «t 
ornée  de  B^^ureéi  gravées  d'après  les  dessins  de  Beua,  %  ^• 
grand  in-8«,  contenant  459  planches,  représentant  près  de 
ioo  fruits  coloriés,  430  fr. 

TAXZii.B  raisonnée  des  arbrrs  fecitibbs,  par  Butrat,  49* édi- 
tion in-4  2,  fig.  %  fr.  \%  fr.  «ti] 

S8SAX  sur  la  TAILLE  DO  MURIER,  par  Aà,  Sénéclauze,  îa-8*. 
3  fr.  [3  fr.  40J 

BSAinJEX.  paATxqnn  db  la  oux-Toas  MA&Àxcaœ&B 

de  Pans,  par  Moreau  etDaverne.  4  vol.  in-8®.  5  fr.  ^5  fr.  60.) 

nuuTB  ooas9x.sT  ra  la  ouvrtmM  obs  mbe-ovs, 

avec  une  nouvelle  méthode  de  les  cultiver  sous  clucht;»,  sur 
buttes  et  sur  couches;  par  Loisel.  I  w4i.  4  fr.  iS  c  [1  fr.  40] 

OULTUaB  VATUBBUiB  BT  ABTXFZOUSLUa  BB  I.*AA- 
VBBOB,  par  LoiSBL.  4  vol.  in-4).  4  fr.  25  c.  [4  fr.  iO] 

BiAZSoai  BU8T19OB  du  xix«  siècle,  5  vol.  in-8<>,  2,500  gra?* 
39  fr.  50  c. 

PBTXTB  BBrOTOIiOPil0XB  BBS  HABZTAJITA  BB  MM 
OAMPAavB,  OU  filéujtnls  de  l'a^ricullure  i*l  des  .^ciem^es 
qui  s'y  rapportent;  deuxième édit.,  4  vol.  in-4 2.  %  fr.  [2lr.  40] 

BU^BUBI.  DBS  éTANOs,  art  d'en  construire  avec  économie 
etsoli<hl>';  moyens  pour  les  empoissonner,  en  faire  la  pèche  et 
transporter  tes^  poissons,  par  Rougier  de  la  Bcrj$erie«  lo-4S,  fig. 
t  fr.  60  c.  [3  fr.] 

BOUVBAU  TRAXTTB  pratique  de  Téducation  des  diverses  ei* 
pèces  de  lapins,  manière  de  les  élever  et  de  les  nourrir,  (te 
Us  faire  produire,  de  traiter  leurs  maladies;  castration  des 
mâli's,  etc.;  moyen  de  se  faire  un  revenu  de  2,000  fr.  avec 
60  lapines.  Par  bégoum.  in-4  2.  50  centimes.  [60  c] 

ISAVUEZ.  BB  Z.'BZ.SVBini  B'OISBAUX  BB  BASSB- 
ooua.  1  vol.  m-M,  4  fr.  25  c.  [1  fr.  bOj 

HZ8TOIRB  KATUREXJLB  BB8  ABEIX&BS,  suivie  de  la 
nifUiipulation  et  de  l'emploi  de  la  cire  et  du  miel;  par  M.  Fs- 
DUHiËR.  4  vol.  4  fr.  [I  fr.  20] 

XÉTHOBB  OSRTAXfra  BT  SIBtPUFB&B  BB  BOICMnOL 
LB«  ABBXUUSS  pour  le«  conserver  et  en  Mr^-r  un  l^éoétioe 
as>uré;  par  le  même.  4  vol  ,  fig.  4  fr.  25  c.  [1  fr.  40] 
Celte  seconde  édition  a  ét«3  revue  etcorrisjée. 

TRATTB  BB  LÉDUCATIOV  BB8  AWriMAUJE  BOKBf- 
TIQUES.  Moyens  les  plus  simples  et  les  plus  surs  de  les  nml- 
tiplier,  de  les  entretenir  en  santé  et  d'en  tirer  le  plus  d'avan- 
la:ies  passible;  par  Tiiiédaitt  de  Bbhnbaud.  2  vol  9  grav.  4  fr. 

TRAITS  pss  oxscAQZ  BB  OBASiT,  des  pigeons  de  vo- 
lière, du  pt^rroquet,  du  faisan,  in-4â,  3S  fig.  d'oiseaux.  4  fr. 
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£0  viDWom  osa  cabipagvss.  Traité  des  maladfes  que 
J'oD  peut  guérir  8ui-mèrn<4,  de  celles  que  Ton  doit  traiter  avant 
l'arrivée  du  Driédecin  ;  par  Gautier.  A  v.  in-42.  S  (r.  [2  fr.  iO] 
Vsm&MAOzB  iKiailssTiQUB,  contenant  la  préparation  des 
médicaniefits  et  rindiraiion  des  premiers  secours  ti  donner 
aux  malades;  par  M.  Blanchard,  pharmacien.  \  fr.  [4  fr.  SO] 
AILT  DB  Uk  OOMSSliVATJlOV  DBS  SUBSTAVOBS  AU- 

atBnxAiBJSS.  4  vol.  4  Ir.  [I  fr.  20] 
TKaxtA  DBS  AIstmsmTB.  Leurs  qualités ,  leurs  effets,  le 
choix  que  l'on  en  doit  Taire;  par  M.  uautibr»  docteur  en  mé- 
decine. 4  vol.  4  fr.  [4  fr.  20] 
BJk  ouzsnra  db  sajvtb.  4  vol.  în-42. 4  fr.  [4  fr.  30] 
I»A  XiAiTB&ZB,  laitage,  beurre,  fromages.  4  fr.  [4  fr.  20] 
:la  oharootbrxb  ,  ou  TArt  de  saler,  fumer,  apprêter  et 

faire  cuire  le  cochon  et  le  sanglier.  4  vol.  4  fr.  [4  fr.  20] 
X.A     PATXfiSZBHB    DB    Ui    OAmPAOMB    BT    DB    lOL 
VIIX6,  pain  d'épice,  gaufres,  oublies,  etc.  4  fr.    [4  fr.  20] 
ART  DB  FAB&iQUBR  X.BS  8AVOW3,  mifl  à  la  portée  des 

ména^os;  par  SA,  Oussart.  4  vol.  4  fr.  [4  fr.  20] 
A&T  DB  FABBXQUBR  Uk.  OHAMDBI.X.B.  4  VOl.  4  fr. 
Xt'ART  DO  TA0PiBa,  OU  Méthooe  amusante  et  infaillible 
pour  prendre  les  taupes,  par  M.  Dralrt;  ouvrage  publié  par 
Cidre  du  gouvernement.  Seizième  ÉniTinN,  corriijée  H  aug- 
ment'^e  de  nouvelles  observations  très^importantes  iur  la  taupe, 
In-4  i,  fig.  4  fr.  [I  fr.  20] 
X.B8  AMUBBMBHTB  DB  X.A  OAMVAOWB,  contenant  : 

1»  La  descripiion  de  fous  les  jeux  qui  peuvent  ajouter  à  Pagrément 
des  Jardins ,  servir  dans  les  fêtes  de  famille  et  de  village,  et  répandre 
la  j«»ie  dans  les  fêtes  publiques  ; 

2«  L'Histoire  naturelle,  les  soins  qu^exige  la  volière,  Tart  d^em- 
pailler  les  animaux;  le  Jardinage,  la  Pêt-he,  les  diverses  Chasses,  la 
NaviiialioB  d^agrément;  des  récréations  de  Physique;  des  notions  de 
Gé<)m(^trie  pratique ,  d'Astronomie,  de  Gnomonique;  des  princ'pes  de 
Qyuinaslique  amusante,  d'Équitation,  de  Natation,  de  Paiinagt^;  des 
loç<»ns  sur  les  arts  de  la  Menuiserie,  du  Tour,  du  Dessin,  de  la  Per- 
spective; des  recettes  agréables  à  connaître,  etc. 

4  vol.  in-4  2,  ornéô  d'un  grand  nombre  de  fig.  8  fr.  [9  fr.  40  ] 
Uk  PÊCBB  A  LA  XilOWB,  par  M.  P.  Drsormraijx,  extraite 

des  Amusements  de  la  caynpaynê.  Figurrs.  4  fr.  80  c.  |2  fr.) 
L'ART  DB  FAIRB  A  PEU  DB  FRAIS  LES  FEUX  D'ARTZ- 
FXCSB,  pnr  M.  L.  K.  Aidot.  Quatrième  édition,  aiignu^niôe 
des  WonvBAux  feux  ds  couLcnR,  des  rvssss  a  yaka- 
CBUTSS,  el  oe  notion?  s^nr  la  Lumica.!:  élbctrique i  avi^e 
50  liî,'u.PS.  1853.  ln-4  2.  t  ir.  [2  fr.  ^0] 
LB  CAB»£T  D'HISTOIRE  MATORELLB,  formé  des  pro- 
ductions du  pays  que  l'on  habite,  avec  la  méthode  de  clas- 
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sèment,  Tart  d'empailler  les  animaux  et  de  consenrer  les 
plantes  et  les  insectes;  dédié  à  M.  le  baron  Cuvieii,  t  yoI. 
in^8;ag.,  3fr.  50  c.  [4  fr.j 

I>*ITAX.IB,  UL  SICZXA,  JCBS  HAS  BOX^HanffBS ,  1/TEM 
»'BX.aB,  XtA  SARDAZOara,  BUkX.TB,  ImILM  db  oa- 
Xi'ViPao,  etc.,  d'après  les  inspirations,  les  recherches  et  les 

.  travaux  de  MM.  le  vicomte  de  Chateaubriand,  de  Lamartine, 
Raoul-Rochette ,  le  comte  de  Forbin,  Piranesi;  de  Napoléon, 
Denon,  Saint-Non,  lord  Byron,  Gœthe,  Visconti.  etc.  Sites, 
MONUMENTS,  SCÈNES  ET  COSTUMES,  d'sprès  madame  Haude- 
bour-Lescot,  MM.  Horace  Vernet,  Granet ,  Isabey ,  Ciceri,  et 
beaucoup  d'artistes  italiens,  recueillis  et  publiés  par  âodot. 
Ouvrage  contenant  290  gravures  sur  acier,  repn^sentant  plus 
de  400  vues,  toutes  intéressantes,  et  450  costumes,  scènes  de 
mœurs,  etc.  7  vol.  grand  in-8*».  Prix  réduit  :  40  fr. 
Il  est  essentiel  de  dbuander  cet  ouvrage  sods  le  seul  titkb  db 

LITALIE  PUBLIÉE  PAR  AUDOT ,  afin  d'éviter  des  erreurs. 
On  vend  séparément  :  Herculanum  et  Pompéi,  1  vol.,  5  fr.  —  Rome 

et  Etats  romains,  2  vol.,  1 S  fr. 

Ul  VZOVOI.B  »■  POOBB,  ou  Mémorial  des  artistes,  des 
propriétaires  et  des  ouvriers,  accompagné  d'un  Dictionnaire 
portatif  d'architecture;  par  Urbain  Vitbt,  arcbitectA.  Cir- 
QUiÈMB  ÉDITION,  Stéréotype;  55  planches  gravées  sur  acier  par 
Hibon,  architecte-graveur.  4  vol.  grand  in-46.  4  fr.  [4  fr.  60] 

un  PROP&nâTAUB-A&CRlTBCTB,  contenant  des  modè- 
les de  maisons  de  ville  et  de  campagne,  de  remises,  écuries, 
orangeries,  serres,  etc.,  ainsi  qu'un  TRAITÉ  D'ÂRCHITEG- 
TURB,  renfermant  les  principales  découvertes  relatives  aux 
constructions.  Ouvrage  utile  aux  entrepreneurs  de  bâtiments, 
aux  architectes  et  ingénieurs,  et  principalement  aux  PERSON- 
NES OUI  VEULENT  DIRIGER  ELLES-MÊMES  LEURS  OU- 
VRIERS; parU.  ViTRY.  2  vol.  in-4°,  400  grav.  par  Hibon.  20fr. 

masÈm  buropsem  db  pexvtubjb  bt  db  soitu»- 
TURB.  Recueil  des  principaux  tableaux,  statues  et  bas-reliefs 
des  collections  publiques  et  particulières  de  TEurope,  dessiné 
et  gravé  à  Feau-forte  sur  acier,  par  Réveil,  avec  des  notices 
descriptives,  critiques  et  historiques,  par  Duchbsnb  aîné. 
On  se  rappelle  avec  quelle  bienveillance  cet  ouvrage  a  été  accueilli, 

et  quel  succès  a  couronné  les  efTorts  de  Téditeur. 
I/ouvrage  est  divisé  en  17  volumes  petit  in-8»,  et  le  prix  a  été 

réduit  h  80  francs. 

OAZ^B&IB  DBS  ARTS  BT  DB  L'BISTOX&B,  composée  deS 
tableaux  et  statues  les  plus  remarquables  des  musées  de 
l'Europe,  et  de  sujets  tirés  de  Thistoire  de  Napoléon;  gravés è 
Teau-forte  par  H  éveil  ;  accompagnés  d'explications  historiques* 
8  vol.  petit  in-8<»,  744  pi.  36  fr. 

raUBÉB  RBUGXBirz,  OU  Choix  des  plus  beaux  tableaux  in- 
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spires  par  Thistoire  sainte  aux  peintres  tes  plus  célèbres,  gra-* 
vés  à  1  eau-forte  sur  acier  par  Réveil,  recueillis,  et  accompa- 
gnés dp  notices  par  un  eccié^iastiqne.  i  voi.  300  p).  45  fr. 
Ce»  deux  ouvrages  si>nt  des  divisions  du  Mtuée  de  peinture  et  de 
sculpture,  à  prix  réduit. 

Autre»  Collections  extraites  du  Musée  de  peinture  et  de  sculpture. 
Les  planches  seulement  avec  des  tables. 

BCUSBB8,  églises  et  collections  de  ROBia  et  des  États  romains; 
464  planches.  4  vol.,  41  fr. 

MUSSBS  SB  FRASroBi  344  planches.  2  vol.,  18  fr. 

oauv&B  DB  TXTZBHi  29  planches,  4  vol.,  3  fr. 

CBinrRJl  DB  RUBBMBi  63  planches,  4  vol.,  6  fir. 

<EW&BDB  POOSSZVi  50  planches,  4  vol.,  4fr. 

ŒnVRB  BB  I.B  SUBmki  39  planches,  4  vol.,  4  fr. 

BBCUBXX.  DBS  8TATUBS  et  Bas-Reliefs  choisis  parmi  les  plus 
célèbres  morceaux  de  sculpture  de  tous  les  Musées  de  l'Europe. 
C'est  te  Magasin  le  plus  intéressant  et  le  plus  utile  aux  artistes 
qui  chen  heut  des  inspirations.  Il  est  indispensable  aux  archi- 
tectes comme  source  de  motifs  pour  orner  leurs  compositions. 
Le  nombre  des  planches  est  de  448.  4  vol.,  9  fr. 

CB0vaB  DB  BAPHABL  en  452  planches.  4  vol.,  9  fr. 

On  a  eittrait  de  l'ŒUVRE  DE  RAPHAËL  :  LES  LOGES,  54  plan- 
ches. 1  vol.,  5  fr.,  avec  texte,  —  et  LES  AMOURS  DB  PSYCHÉ, 

36  planches  en  i  vol.  avec  texte,  3  fr.  60  c. 
On  veod  aussi  séparément  du  Musée  :  LES  AMOURS  DES  DIEUX, 

d'après  Titien,  Annibal  Garrache  et  Jules  Romain.  IS  planches  avec 

texte.  1  vol.,  X  fr. 

ŒUV&B  BB  OAVOVA.  Recueil  de  gravures  au  trait,  par 
M.  Réveil;  texte  explicatif  sur  chacune  de  ses  compositions. 
400  pi.  en  4  vol.  in-4^  pap.  vél.  40  fr. 

OBDVBB  BB  JBAM  OOOJOV.  Collection  de  gravures  d'après 
ses  statues  et  ses  bas-reliefs,  par  Réveil;  accompagnée  d'un 
texte  explicatif  sur  chacun  des  monuments  qu*il  a  embellis  de 
ses  sculptures;  et  précédée  d'un  essai  sur  sa  vie  et  sur  ses 
ouvrages.  4  vol.  in-4<>.  30  fr. 

VXB  DB  BUHVBMUTO  CSLMJMl,  orfévre  et  sculpteur  flo- 
rentin, écrite  par  lui-même,  et  trad.  par  Fabjassb,  avec  des 
notes  sur  les  contemporains,  les  faits  histor.  et  les  ouvrages  de 
cet  artiste,  2  vol.  in-S*",  Bg.  8  fr. 

^avKB  BB  njuacAV.  268  planches  gravées  par  Bévbil, 
accompagnées  d'une  notice  sur  la  vie  de  ce  célèbre  artiste,  et 
d'une  analyse  de  la  Divine  Comédie  de  Dante.  8  livraisons 
format  in^*'.  26  fr.  Chaque  partie  séparément  : 

Iliade  d'Homère,  40  pi.,  4  fr.;  —  Odyssée^  35  pi.,  4  fr.;  — 
Tragédies  d'Bschyle,  34  pi.,  3  fr.  50  c;  —  Enfer  de  Dante, 


—  il  -- 

39  pi.,  4  fr. ;  —  Purgatoire,  »«  pi.,  i  fr. ;  —  Paradis^  Si  pi., 

4  fr.  ;  —  Œuvre  cUm  jours  ef  TUéogonieA^Wésiode^  37  pi.,  9  Ir.; 

—  Suiiifs  et  bas-reliefs,  U  pi  ,  î  fr.  BO  c. 
FAUST.  26  jolies  gravures  d*après  )pad«>sftiD8  de  Rrrescn.  Av«c 

analyste 'lu  drame  de  G(Blhe;  psirM"^VoiART.  I  voi.  m-46.  Sfir. 
BAVtUiT.  47  dessins  d'aprte  RsTzsca.  (Texte  «ngiats  seule- 

iiieïH.)  I  vol   in-4ti.  4  fr.  50  c. 
WLonio  ET  J0I.TCTTB.  4  2  dessins  d*après  Bnut.  4  fir. 
I.C  soVGS  D'uirn  muit  D'STé.  6  dessins.  4  fr. 
x.fi  MAROBASTB  DS  vsiiiSB.  9  devins.  4  fr. 
KACBBTB.  8  dessins  d'après  Ruul  (Texie  anglaia  seul).  4  Er. 
X.A  TEMPÈTB.  8  dessins  d'après  Ruiiu  4  fr. 
OTHSULO.  4  2  dessins  d'nprès  EuuL.  4  fr. 
riix»oi.m.  8  dessins  de  Retzsch,  avec  traduction,  iiM  6.  4  fr« 

LB  D&ACMIV  DB  Ii'SLBDB  RBODBS.  4  6  desaÎDS.  4  fr. 

L«>s  môineg  ouvia^es  en  anglais,  mAine  prix. 

Touif  Ja  collection  prise  ensemble ,  10  parties ,  6  Ar. 
FRXMCIPBS  DB  XiOGiçuB,  OU  Art  de  penser,  de  Rh^tonqiie, 

de  VfisifiCMtiun,  de  Lecture  à  haute  voix  et  de  Déclamation; 

par  CoecRET  de  SAiNT-liKonaRS.  ln-48  2  fr. 
TBAXTB  D'BTDROSTATrçuB ,  OU  de  l  Equilibre  des  liqui- 

d  H.  4  vol.,  2  pL  }îrav.  4  fr.  [I  fr.  201 

Action  de  IVj»u  soun  W  r;*pport  de  la  pression  qu'elle  exrrce,  «te. 
TKAiril  B*BTXiii  AUXttQTTB,  OU  du  nnouvenieni  et  de  la  força 

des  li.|iii«1es.  i  vol.  av^c  3  pinnch.  prav.  4  fr.  [«  fr.  tu] 

Muycns'dVlever  et  de  conduire  les  eaux;  tlK'Nirie  de^i  poiupcs»  ete. 
TBAITB  BB  PVBUMATXQUB,  OU  des  Propriétés  de  Tair  et 

défi  tiaz.  4  vol.  avec  4  planches.  4  fr.  [4  fr.  20] 

TRAXTB  BB  OAiiOBiçuB.  OU  de  la  nafuro,  des  caonepef  de 
Taction  de  la  chaleor;  par  M.  DESMAnear.  3  vol.  4  fr.  50  c 

OBOMBTRiB  BB  X.'ouv&XBB,  OU  Appliration  de  la  r^gle, 
dt)  rôt|ueneet  du  compas;  par  E.  Martin.  4  fr.  [4  fr.  20] 

VOTIOM8  BX.ÉBf BMTAXRBS  DB  PBRSPBCTXVB  linéaire, 
et  Lh^ori^j  des  ombres;  par  Hicuaro.  4  vol.  4  Ir.        [4  fr.  26] 

TRAXTB  BB  ICBCAXfIQUB  FRATXQUB.  7  vol.  46  gr.  4  fr. 

ART  BU  MAÇOfT,  parEMiLB  MARTIN.  4  vol.,  fig,  4  fr  [4  fr.20] 

ART  de  p'éparer  la  chaux,  le  plâtre,  et  de  fabriquer  le«  brique! 
ei  carreaux.  4  vol.,  hg.  4  fr.  [l  fr.  20] 

ART  BB  FABRIQUER  BIT  PZBRRB  FAOTXCB  des  bas- 
sins,  cofi  tuiles  0  eau  ,  dalle:),  enduits  pour  les  mur»  humides, 
mosaïques,  etc.  ;  de  jeter  en  moules  des  vases,  colonnes,  sla- 
Gg.  4  fr,  L^  fr.  20] 
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.B.  Art  de  construire  \fs  cheminëeB,  de  corriger  les 
aacieniie   «d,  et  de  se  garantir  de  la  funoée;  %  planches.  4  fr. 

AKT  f^fUm  COHSTRUIlUa  IMB  FOVRNSAOX  d*ii8ine    de 
,  la     manière  la  piud  économique.  4  vol.,  iig.  4>fr»  [4  fr.  40] 

BXEsi,  par  M.  £venAT,  ex-officier  de  aapeurâ- pompiers.  4  fr. 

AB.T  OU  M£KUiftZis&  en  bâtiments  et  en  meubles,  suivi  de 

Zt*ART  DB  laBBéMZSTfi.  Ouvrage  contenant  des  éléments 

de  ^«'omélrie  appliquée  au  TRAIT  OU  BlBliUiaxtiR ,  de 

nombreux  modèles  d'escaliers,  rexp'»sé  de  tout  ce  qui  a  été 
récemment  inventé  pour  rendre  l'outillage  parfait;  dt*s  notions 
fort  éten  tues  &ur  les  bois,  sur  la  manière  de  les  colorer,  de  les 
polir,  de  les  vernir  et  sur  leur  placa^^e,  par  II.  Pauliiv  Dbsok- 
M  BAUX ,  auteur  de  l'Art  du  tourneur.  Ouvrage  orné  de  74  plan- 
ches. Prix  :  4ifr. 

ART  DB  lUk.  PBZBTURB  WM  BATXMBliTS  et  des  décors, 
b^tdig^on,  tenture  des  pHpier-^,  à  Tusa^^e  des  ouvriers  et  des 
pnipriétaires;  par  Doublbttb-Dbsbois.  4  vol.,  2  gr.  pi.  gr.  4  fr. 

ART  DU  VITRIER,  par  le  MÊMB.  4  vol.,  pi.  grav.  4  fr. 

ART  DB  la'ORWBWAMZSTB,  du  stucaleur,  du  carreleur  en 
pavés  de  mosaïque,  et  du  décorateur.  1  vol.,  fig.  4  fr. 

Ii'ARTOU  T0URNBUR,  par  M.  Pauli^t  DESoniiBAux.  2  vol. 

in*4  2«  avec  un  volume  grand  in-4«  de  36  planches.  46  fr. 
9Riif  OIPES  DB  Xi'ART  DU  TOUR.  Abrégé  'le  Touvrage  de 

M.  Paulin  Dbsuhmkaux.  4  vol.,  tig.  t  fr.  [2  fr.  40] 
CBiMXB  DUTBtvTURXBR,  par  B.  Martin,  riirecteur  de 

teirtturerii'S  à  bouviers  et  à  kiibeuf.  4  vol.  4  Ir.  [\  fr.  2u] 
ART  DB  IiA  TBIBTTURB  de  la  soie,  du  coton,  du  lin  et  des 

toiles  imprimée-;  par  le  uêmb.  4  vol.  4  fr.  [4  fr.  20] 
ART  DB  DÉGRAISSER  et  de' remettre  à  neuf  les  tissus.  4  fr.  ^ 

MAWUBI.  DU  MARCBABD  PAFETIBR  dans  la  prépara- 
lion  d*  s  plumes  à  écfire,  encres  nuires,  de  c»uleiir,  de  la  Chine, 
à  marquer  le  linge,  etc.;  cires  et  pins  à  cacheter,  roUfS  à 
bouche  »t  aut^e^  ;  crayons,  sandaraque,  sables  de  coulfur, 
pupier-â^lace  et  papiers  k  calquer,  glacés,  à  dérouiller,  etc., 
fix.,4fr. 

ART  DB  I.a  RBGLURB  DBS  REGISTRES  ET  PA- 
FX8R0  DE  MUSIQUE.  Art  de  relier  les  registres;  pur  Mi« 
ouiN.  4  vul.  fig.  4  tr. 

ART  DE  !■&  C3UTORIERE  en  robes;  par  madame  Burtkl. 
4  vol.  in- 18,  lit|Ç.  1  fr. 

ART  DE  FAIRE  I.E8  CORSETS ,  les  Guétres  et  les  Gants^ 
parla  j&âmb.  4  vol.,  ûg.  4  fr. 
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Uk  TOXUffTB  MIS  BAMBS,  par  madame  L>^,-^   94  p|, 

♦  vol.  iQ-48,  avec  une  jolie  gravure.  1  fr.  ^j    5^*! 

ART  OB  BOXBR,  trad.  de  l'anglais.  4  vol.  in-48,'6g.  / 

m  ii*AaiATEim  ii*MUiTBJMy  fig.  color.  4\Tee 

VB&&OQUBrs,  leur  éducation  physique  et  morale.  I  ^^* 

I  RÉOBjâATIVB,  par  M.  Drsmarbt.  Id-S»,  6g.  3  Gr. 

ART  »B  FABRIQUBa  TOUTBS  SOBTBS  »*OirV&AOBl 

BM  PAPIBB  pour  rinstructioD  et  l'amusement  des  jeunei 

gens,  avec  i±  planches  grav.  4  vol.  )n-48.  2  fr. 

ART  »B  CN>«STR1IZRB  B«  flARTOBTMAOB  tontes  sort» 

d'ouvrages  d'utilité  et  d'agrément,  avec  8  pi.  grav.  4  fr.  50  & 

OTBOrASTlçUB  BBS  JBUmBS  GBMS,  OU  Traité  élémen- 
taire des  ditlérents  exercices  propres  à  fortifier  le  corps ,  à  en- 
tretenir la  sanlé.  2«  éniTiON.  4  vol.  in-48  orné  de  33  pi.  S  fr. 

OAf .IJSTHBHIB ,  OD  GTBOrASTXQUB  BBS  JBUWBi 
TMUéBM.  Traité  élémentaire  des  différents  exercices  propres  à 
fortifier  le  corps,  à  entretenir  la  santé.  4  vd.  in-48,  ^5plaDch. 
grav.  2"  ÉDITION.  2  fr.  [2  fr.  40] 

lUL  GBlAMBB  OUISnni  SOSPUFIBB  t  art  du  la  cuisim 
nouvelle  mise  à  la  portée  de  tous  les  cuisiniers  et  cuisinières, 
suivie  de  la  Charcuterie,  de  la  Pâtisserie  et  de  l'Office;  par 
Robert,  ex-officier  de  bouche  des  ministres  de  l'intérieur  et  de 
la  marine,  de  Tambassadeur  d'Angleterre,  etc.  4  vol.  in -8* 
avec  beaucoup  de  figures.  3  fr.  cartonné.  [4  fr.J 
Cet  ouvrage  est  le  fruit  des  travaux  d*un  cuisinier  émérite  sorti 

d^une  famille  distingua  dans  la  gastronomie,  et  qui  s*est  appliqué 

lui-même  toute  sa  vie  à  donner  à  Tart  culinaire  la  perfection  et  la 

facilité  d'exécution  dont  il  est  susceptible. 

UiOUZailfBFRAirÇAZSBirâoMOHEIQUB,  SIMPLB  HT 
FACHA,  po'ir  les  petns  ménages.  Édition  stéréotype.  (Ex- 
traite de  la  Cuisinière  de  la  Campagne  et  de  la  Ville.  4  vol. 
in-48,  cartonné,  4  fr.)  [4  fr.  30] 

BXCTXOBrMAXRB  BB  lOL  CBZSZMB  ancienne  et  moderne. 

2«  édition.  4  vol.  gr.  in-8«.  6  fr. 

Cet  ouvrage  offre  la  variété  d'une  foule  de  recherches  historiques 
ou  scientifiques  sur  les  mets  ou  les  substances  qui  les  composent. 
C'est  un  livre  très-curieux  pour  la  bibliothèque  dhm  gastronome. 


PARIS.  -  TYPOGRAPHIE  DE  URNRI  PLON,  UIPRIUEUR  DK  L'EMPEREUR. 
Rua  G«rtMièr«,  8. 
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